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LE CUISINIER 
MODERNE, 

Qui dpfmda ddnnèr toutes firtes d^ 
Repas en gras ^ eti maigre ^^ d^utie^ 

' mani&e plus . d^kàiè ^ùe cf '^uï en 
a étééèrit jufqt^kfrèjènt. 
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CHAUTRÈ PRÈMÎJSIt 

\,\ De' la.. Marine, -qi".;//.. • 

Injlru[im pour unÇtéjfinkr^ qùin^^j^mms 

Jàit mmpagne Jur Mer.i ^ qui s^emf^ar^ 

quepùur- la Marim^ cônarnant les pr(h 

'uifiohs quHl doit faire ^ pour la table de 

[ jonCfLpitaihe^ ^'qùilmfonfnéceff^^ 

' pour la Campagne <y Jelon rinteniion du 

; Capitaine^ é? la figure qu'il veut faire, . 

[Ë&.Arinatefir&ne doMeotif^f 
ordînanrninefat . tofii^ca les pro* 
vifioiu qu'un (^piuJne. peut d^^^ 
:ni^der;.amfi il eflob^eilTair^ 
qu'un Guififiîcr f^fle fts petites 
provjGons -pbur fgbVewr aux 
befoinsig «ilTj-iât quSuaValflfeweftAl* voife.:.. 
fmi UI. A i. Sou- 




1. Souvent les mets les plas communs fur terre, 
pl^if^^t^splus (felipitsi éqàné efi^eiiie'Mei 
>»re»iz4n'V0au* fekei^. lê ^éptecer , Mc4ft4^ 
dire, çmip^-le eiyqimrierçy. eijfuite.| levez 
l'épaule^ \it^ t^jarM- , ^ cci^pez le Jnaoche jde 
Tépafiile ; piquez 1 épaule de gros lard , èîèn ^f'- 
Wom^éç feL».p9mç,,..fiaps'hçrJbeiîi^(5: fioe^ 
é^îcef. ^ vnaici la manière de faire îei ^tks epw 
câ«^\ ^r^i£er2)iira^oacie'<& ouiell^v^ an^.odà^ & 
^emi de clquç 4sÇ awft^^pe pace de mùfcade, 
ûtifecJhèe dferàaffiiJ^/W^^ttiiré.^ 
cade, deux .0?;^cfeft-|te s&m>icli^es\, .Ç^lj^ bien 
fecher le tout 5 & enfuite, faites-le piier & le 
paSe3£^iairîâvé]ra.^ué:<^^ & fé-#et|éa dan» 
iindi>ôÊ££|4erJ5Br^!jKic, ,PQur pe.qm cooçerqe 
leHIita *èi-t)è*,c«eil du ÙlC^k ,• ôî dii 4ii$ A qtite 
vous faites fecher .en|noudre &. piler; enfuite, 
que vous paffe«^àMS4l^s4jn tamis, & le met- 
tez dans des boëtes de fer blanc , chacun en leur 
pjarticiilie;* , ce qui veut aire Iç thuidàns une 
bdetë^l ijcî'lé^bafilîc'^iié libère V-St, vmlm fef^ 
Vôrpd^Y tbttc be qvivâib nukrqoé a^Xxfises her-^ 
h!^n, *îpW»\pre»ÇZ>fî^ifrto«.yiC«M>?^:!àien 
^*^«*./«i«^S Ai<l^^¥A«FfV>out dqD«:ît.JaTd; 
étant Pique *. pouçiVe^-je cte.fel &. de finps ber- 
èes . & le bas-boûÇ^de l^ôtre' poitiîhè (ie même. 
Êhfaïtè coupesi desl^ngéf dé mêrnè cfe-vosquar- 
tiérs^diL ^meret^^^ ôtSc}^t^ez ,q^el^lel^■gros os 
des cuifles n'y tiennent point; enfuite, faites-les 
r^ifê^ter>'de ila^hraifè féutenuë en Tair; puis 4 
ftiftsi^sisiÀipiar'de petâCikrd; Etant piquées ^ 
éétiQhn:i>^en toot^ le > fogeion & toutç fagraife. 
flM^^ile ro^on en. trois ou. eç.qi^tre £ins 
tfu^j^'ft'' àiiTë , Se le poudrez de fel , poivre fines 
«èf btffV- & finds' ^iœs , le coût moderemé^nt , & 
la fdilgè^le mèmt; Le^è^éiifmce^ }ct jxrix d^ 
• ::..: .: v. .\ J* ...vôtre 



ivâà» vaaiSr les parèr^ c^i^-à^ire ,1e¥M; 'en Ui 
pçauc & les: appIattïTex -btrasvec te «oupôres ,^ 
kg fàicef j piqàer ' de petkJardi <Ëcsrnt; ptqtféô^^ 
pmidfBz^ tk fel, poii^re , fiiies^épicti &fi^ 
herbes; :;:¥oi3 pouvez «Couper vos caîiTeaQK eii 
f ouéUèéi, jàiGL. Fiépaîfleur cie> deux ' doîcs ^ ^ qa'^ 
n'y reftefcnai d*eau ; j]iiqaèz<»les^Jdegros )ar<i^,^ biM 
^sôfQaiiéjdetJelv poittreviônies beibes, êc ines 
ëpkes;Mifiâltev v^^stis i^&^oûdrez 4e fèl^pâWrà^ 
^iJe&ii^Db»)&cfihes:épkni ie tout modeiPiâiieiici 
Enfizkiei , :mius Ips arr»igei;ez àànt dé$ -Toiu-^ïes 
ces .oui pfacs àeMrre quiyuiSkm §dûBrk Je» feu^f 
& metcreK par ^ deffîis:xfiidi)i{^s'^ bardes ' d^ lard ^ 
^vec du:^e|]2i:&|3WMdwcis^tfaiftyma^ âc 

quelques feâiUes de kuadevi) ^VoMs^lesferer euû 
fe enfoiie 4^9% iin: fèbrf^^ffknMt g^^ 
«e fak pas icmp cbaud^ 'de 'pieur qu^ii oie^grUie 
pas iio&ore'iîaiitîè. Scant ibus^ cirez v6tre vian^ 
de. & ia jaifieli.refrosdfri) de soov étaQt lïoid^ 
aye:&'imr^»iltafièz grand pour y poQvoirc arran-i' 
ger câcifes ces viandes.- J(fitez au fond de vôtre 
bml, doQs dd gîtùf^jisl^ pdvnsr en grain, '^ 
feiiytea de Jaurstf. S^nfâice^ faices-y bit lie da 
vôoce :%iiiândë dé vseau ^dépecée '^n- àKttsrentef 
emméres, & Taiikilbmiei de ta même manière 
paCfdéfHis ;qoe voos a.'vez fait par'-defibu^v & 
comiluien ds mâme juit^of à ce que vôtre barii 
foîj: pleâiî. EAfake, ayez de bon beurré ûmpiei 
msM, fofséa, ce qui rveuc dirOy tiédë, & le voi^ 
«^^ parjtf défias vâcrç viand^. Le BaÂi éidM 
ptein 9 ^yez {oiû à& le Tecoûer ^ afin que i«t tear^. 
T^}{(Q.mé\thieà wioc lu viande.^ & acheviez:^ d€ 
.MflipJir.vdtseB^Udn xnén» beurre , &'(e»)afîfle!Z 
fsSuàés. Etant. froid, fj&es^ le foiicer^^ k| 
tenest dait»«n:iiéu(rais,Juii}ifà reàM^ftfuenièiit^ 
«tt voita £siut^ T^ pM^ 

A z qw 



f LE C U I SI NI ER 

/ MQ vou« J)0uvèx. Quand voas êtes, en Mer-, 
& que vous voulez vou» fervîr de vos longet 
de veau ^ vous les mettez à la broche & les 
ravelopez d'une Jeiiille de papier beurré de leur 
beiirre, & la faîtes chauffer tout doucement* 
Etant cqites, faites une faujQe avecdeJ'écbalo- 
i^ y feU poivre & de l'eau , & I9 faîtes chauffer 
dws un plat , ou. du jus il vous en avez ; mec* 
|:ez vôtre longe defliis je plat & la ièrvee chao^ 
dem^t. PouKce qui iconcerne les noixxie veau, 
répaule & la poitrine, vous en pouvez faire de 
loême-; .ou bien les fervir froides. A l'égard 
des bats bouts de poitrine de veau , vous i>ou« 
S^jez les couper par petits. morceaux ; & enfuîtes 
ineture un morceau de^beurre dans une cd^ërole 
avec Un ognon haché bien fin;, paffez vôtro 
ognon un moment fui^ le feu, & le poudrez d^U4 
am pincée de farine; & le mouillez if eau ou de 
bbiîinpn, fi vous eti avez, Enfiute^ vous v 
mettrez vôtre iHiande: éompéeeà mwceaux, "de 
la . fc^ez boiiillir qtteiqdes Bouillons ; ^bfervant 
que ie tout foit d'iia bon goût , & voos^y met» 
ti'ez un filet de vinaigre , avec onè liailon de 
}aune^ d'oeufs , fi vou« en avez, & ferrirez chou- 
démrat. Pc»ir ce qui regarde les rouelles de 
veau , vous metxrez un morceau de leur beurre 
dans une caflèrole , avec une bonne pincée de 
farine, & le ferez rouffir d'une belle couleur, 
vous le mouillerez d'eau on de boililknY, fi vous 
en avez. E^fbite, vous y mettrez une.rpttell^ 
de veau ^ ou deux , felon la gcandeor du pl^t qua 
vous voudrez fajre. Puis , vous desiaHl^nz^mi^ 
tonner jquelques tems, & y mettrez une petit» 
pointe d'ail, pincée de câpres, fi vous en avez; 
ob&rvant qu'elles fbient d'un bon goût, & ies 
dreflêrez dans Jeur plat, & f(»yirez chaudement; 
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U Q, DE UN E,î ^ 

A TégBûtdde la tête, des îpiés & de lafik»^»^ 
& de Ia^fFeflare; voqs défollêz la têce &'lef 
piés; vàui les faites blanchir; étant, blanchis ^ 
Vous les fîmes cotre an, peu plus qa*à devrai « Inen 
airaiibnsie2 de fel , poi?re, &ies herbes, de- 
doits de giroâe. Etant cuits , vous lés tîrez^ 
égoûter, oc les laifler refroidir ; enfuice, vou^ 
itteccez dans le fond d'an baril , iël, poivre/ 
clous de girofle & feuilles, de laurier. Puii, vouf) 
. y arrangez tos têtes déibflees, & les aflaifonne^ 
de mémeddGis que deifous. Après quoi, vous' 
Élites un lie de piés, de fraiie, & freflures. Se 
^aifonoR de néme deflus comme deflbus , âc 
continuez; de même, joiqu'À ce que vôtre hari) 
ibit (dein. Esânte , rempKiTe&le de beurre fim*^ 
piemen t'£cmdu^ & remuez bien vôtre baril, afin' 
que vôtre beurre fe méde avec vos iJOTu^ ^ & 
achevez de le semptir.du même beurre. £nrai-' 
te, laiffez le refroidir. Etant froid, .faites fon-^ 
cer vôtre baril, & le tenez fraichement jufqu^à 
rembar<)ttemeot« Quand .vous voudrez vous en 
fervir, comme on fait à terre , vous les ferez* 
chauffer dins de Teau bofiiHanie , aflaifoimée de 
fel, & de pqiyre,^&Jes fervtrez chs^udemept. 
On les paangèra^ table ^veé du vinaigre, & du 
poivre. Une autre foîs^' vous mettez un mor- 
ceau de beurre dans une oafTérolè avec ùk ogiîon 
haché bien menu, que vous ferez frire ; & en» 
(«le, pivàdiièz' une fraifé; oà teen les pi^s^ou 
laeète c^ivous eouperéz en .morceaux ou en^ 
filets, & mettrciz dans vôtre caflbrole avec voa 
ognons ;.&)ks pàijerez. q^elquçs tours : Ë^fuite,. 
les poudr^cï d'une pincée de?farine ,& les moiiiK 
lerez d'eza gbnide,r>&Jes lalHTerez bouillir queU 
ques bo&iHcià/ Eiiiruite , dégrasiTez.les, & lea* 
airiifoiiae2Lde:fëiy p(»viè, pointe d'ail, & Jet 
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fia ; ,& is»i fervâit,^ vàuf y .appu'yecez ^de h 
ifioùntdk i felon lé goufiidé vô^ôriCàpitafaie,^^ 
&rrâe;&âcâhiai2diemènc. 1 On fak pcDvtSoD -de ce» 
^esalaucaQtJqu'pti le]jagètra!Îi'p)opbs. iife petm 
Qflsifer,wr de caetce ibaidërë iarois i qaatre mois ^ 
^arieUenant en haut t)U deffiios ie gaillard, oà 
)AchaI,^ttr ne don^^ine. point;. rLes fràift & la dé^^ 
pônfc ne fonî pas fLgrtàïéis ponrrqtfil nly pm(fe 
feirç une peike cambofë , .ponr ^r «feiwer toW 
ties ces pïovjiionsoiêîjsi&ires^oQnuit voyage 
long eotirsi Cependftm, qnoiqii^âouttt dans, des: 
pâli chaoda , on ne.là^ pas dé xféiivièrjà ^nre 
d^ prpvifîom' qoi lonE xrè8-a^ilefl^& -néoefiàrires^ç* 
& fur jtom.en pôiflon»: ^àaad voua avte prcv?H. 
lion d'huile : '^.1 !.:.:.;. 

Mànîérf de^ ^énfe'30t àu:^ gm-aouhfe ^ âéi 
rj /oiî^« €s? ;p/V/^ hmf^ l^m-mlmffmt pas, 
• ^'/?>*e fort néujfâkes yÇf qfSii^^^ 
; . ^zf«;,;^» pleine Méf^^ ^uffi^û^à terre pri 

-:--v y. ; • . : .; •'.-i ■-••7 ■ . *) .•'.'.'. ■\ • 
*. Aye^ dit giad douHe » 1& piésx& fbtei cuit» ^ 
ecunnie.iea.jboQchcvs:le9 ^f(^ cidre tjordinafee^ 
mène Faînea <tens Je fond d'un 'b«rH un Ik de 
fel , : poivre i ckm$ de ^ girofle , le tdut en grain ^ 
feiiiUes'de laurier jletiraite, Tonafeiteaun lit de 
giras doubtei âc de foies. &x]e piéai; ^^^ ^^^ 
onu^z ,de même Tfiifqu^à decline vôtre baril foie 
flén: «£n(uice» vous JevieœpjiBtz. de. nn^e ; 
:. ;' .A .vôtre 
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qucs.çqiiÇBrs.i icufniterf yçïu* y^ gaflerez y(^e gi;a^ 

pincée de farine, & le mouillerez d eauy^^ d^ 
bouillon , fi vous en av€% ; & le lailTerêz bouil- 
lir pendant oq^lquesi^ten^s , etx y ajpûtan.&aue pe- 
tite poîïuie ti*ml ObiWvei » qu'il Toit* tf ûa bon 
goût, autant qgre irft9f^1e9Qar|^e;-& fur-tout que 
le (el ne domine en vien ; & le liez d'une liaifon 
de jaunes' d'œufiT!, firvoUs lén' a^sdz',^& fttvez 
chauéenieiit. Vfiii^pQaireis 'Mrc, ^dea œâ»^ 
£dct^t.dés:piés de bœctf âtcteibiès. ; ^' L..;i 

Gras^oubks griUé: • : '»') 

V^n&tireSt vôcre Gras-sdou&lea de & «n^ninade^ 
enfutie ^ vous ^le jdctesidansjde 4'êau:4>o^i!Uamit 
poi:irieQ;û£er>ieFig<di; d^ ^trmaige ^i& en&it^^- yaul 
le mettaes2S .danft ilite cai&Role aVec du beorce 9; & 
Tailàifiinhez idc: Td » poivre^ £œs heijbkef ^ - '£f- 
pes:é{)ieea«..4âB le laifTez miûmoep péndASfc 9ilê|i* 
que^'temftfuntftn peu defell. r Ënrdiae-, faiie9pir 
1er :qf»il<^s U&oitSv fœ Jtoii^ paflféz dia»« uftf 
pairoife,j&;dont:votisrpanet irô(fe gi»a;dou[blei 
& le âi^a^grlHer d^oae iieUe loouleuir.; ; . Hach^ 
<}uelquetf iédialote» ou . «i^gtiAns \ & \ \i$ Jx^^y^ 
disuis. jr^platifopie. voïs/tncHilicxiiervîf v&nxti^f»- 
flouhI«i:,aTec un.pètt:d'eau;9du feliiStjdU ^paivr^ 
& aa mfttteau iie bttiure,.ftlnifia^faitâfec;cQ6- 
e^ : A4 ^te 
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tèfacrflfe. Vôtre Cras-dotfMesétant'grînë, ihet-- 
tez-le pàr-deffus vôtre faûfle, êc fèrvez bhaude- 
ment. Une autre fois , vôtre Gras^doubles étant 
BlahcK, vous le làifleréz égoûter, & détrempe- 
rez une bbîgnée de farine aVec un peu d'eâu , 
& dé Tel ; enfuîte, vous y mettrez vôtre Grasf 
doubles , Se le ferez frite d'une belle couleur datii 
du lain-doux. Etant frit, dreffez-Iedans le plat 
où vous voulez le fervirV mettez-y deflbûs utie 
faufle au beurre à l'échalote ^ & le lervez chau-« 
' demèiit. 

« Manière défaire des SauciffèSy.^^ les ] 
^ ccnferver fraîches. - - . 

Ay)e2 de la chair de cochon gras &viaigre; 
bâchez le tout enfemble, t point trotx.fin.s i Ëiaibs 
haché, aiBûfonneia-le defeU.poiiqre^. fines liei4 
bes & fines épices. Ayez des boyaux de co^ 
chon point trop gros.^'.oa des pàits boyaux de 
bœuf. Formez -en une (aucifle que vous ferez 
Gnlter, pour voir fi vôtre hachis. e& Bien aFai^ 
ibnné ; en&ite , «nconnez-les tont^ ^aos dM 
boyaux , & formez^vos SailcifTes av^ec une petite 
ficelle de la grandeur que vous les voulez aroir. 
Puii, vous les arrangate 4zm un baril oiibaiJ« 
que , felon ia quantité' ^ue vous en aurez faites % 
mettez-y quelques feUinet'deJaurîer , en les ar^ 
rangeant de diftatfee ten d^ncè.' * Vôtre baril 
étant pletn, ayex do Ikip^doux: tiédeyC^efLà-dl*. 
re, fimpletnentlbndu^i& enrempUflEet vi^eteu. 
rit; & le lalïTez^refroidin. Etant ffôid^ 4]ene2<i 
le 4àns un lieo iÎKàis^juiqo^àl'embarquetiiefiit.^ Oli 
«n fait lecher auffi à ta^fomée/ qu'on enyluiVqiie 
-égàlftoleiit coramè fes auita. * Quand os eft ea 
1^ A Mer, 
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BCefi Mfles faft grifler OQ bduMlir; Ubà aùtfd 
fois en k$ fait cuise dana do via. Etant à mou 
tié cultes , vous mettez un petit roofcean àé 
beurre danii u»e caflerole avec une pini::ée de 
farine, & les iûtes rouûir. Etant d'une belle 
CDukur 5 voua Jes moiiiltez du botiiUbn ou cuifent 
V0S Sauces ^ obfeivez qu'Un- y ev ait pas trop$ 
il fufit feulement qujs^ vos Saudflips 'trempent. H 
faut Içs faiTè blanchir à Teau \ avant que de tes 
mettre onre avec le via. Faites qu'elles foiemi 
d'un bon goût y & y œettez une gouflè d'aii 
faâcbée "bien menue; & en fervantlajoûter-y un 
filet de vinaigre. rPflci^z gande que. ié &1 na 
€toroine point , '&fi(rvesi chaudeçififit^ . . 

• : Jnâfm&ies êe Cochon. * 

y Âyec de grw oa tncyens. boyaux :43e, £bchoa 
bkn nettoyez iffds taoi moyens!, ri'itia|ioffte;Fai<» 
ies4es dégofger dans dei'eaii dmudé; poul" leur 
faire perdre le.gaâiiderbcqrBur;^; Ënfeifir^ t& 
rez-les égoûter & les elTuyéz bien proprement 
dans du linge Man^» p0ti|dj;é^l.^vde Tel , poi- 
vre , fines herbes & fines épices. Vous les laiC 
ferez^làdedxnt un/cobplé ^fejcsùrsL ."Jmiaile, 
^ohs>fbrmaiîz vos AftdotiiUes avée'cïet^bDyatfx^ 
là, de Jb longueur & groflènr que vocue: jugeireà 
à prbpc^:. Âpràacelà,;VOuslêsfe(ex'fedher danA 
ladiend^taée'oa dans qiiolqutrs- autres éndrpks à ià 
famée; ou bien^^ vous tie» ferrz {»^eâiue. curre 
«hnaon bon aiBdfbaacfUciic où le fel domine;^ 
ËtaiftSpréfque cin&e&, iVousiea ialiferez ^efiroidil^ 
dans ieur aourdbure . lîitant froidea,/ vous les 
efibaeUBZ , pour qti'il ne refte xiea asàouc»; çafiiii^f; 
voiia.mettrèz dans le foad d'un toil-, un peu de 
^ j pQwre.en grains» q^^elque^ ^çtts. de gko^ 
• :ir- A; fle 
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fleidk ftfiaieaiaëuliftiMr/r fEi^^ ytibff 

irâ na Ut^ide.vosL.Andbifliieii &:JoraflWfi>i)iieiftj} 
éeiTiasiaanime:! d^flbus^- 'X^ de 

mêmr^ JQfqa'a ce.qoëiv&tre isaril foie plmn^ 
AprèS'Celà» vous. le.TdmpiirQZ.fieabQn.faip«jdQU3| 
fonda « & le Jiaiffiuies refroidir^ Sitae fco jd ^ frow 
fere£ f<Mfcet;Tâcse.banl^ :&;]e^cieçdrei& 4a&s;iia 
lieu : &EDS !) jufija^'a . rembarqaenenti Etant ett * 
Mèr^>qîiand iv^oiss ^voudt-ez yous.eh ferUir >. i^ul 
€iiiirei?ez-ce que vous jugereiî à»4)ropos\t>a doM 
trotts Etires befdn; vous les fer^z griller eiicté^ 
resoa coupées en tnuiche$i ; elles «liMit égaler 
inenj: bonnes d'onie façon icomsiè de i'autrei 
Une aucre.£>isy vous iecer iuke .des pois itlaos 
de Teau : Etant cuits , vous les palTerez dans 
une ^aflbire.» dc^î Wis.fÂrjner^ une purée. 
Enfttite , vous y mettrez vos Andoiiilles coupées 
enriteùk, 8c:adiB«iïezde ies )fai^ cbirer-ôelà 
donnera- *cmei bonne ^ qualité i TÔtrre purée, & 
VOS: Andpûilles eh feront beaucoup plus douces i 
& vous tes fervirez dhabdement. 

AttdduiUettes 4e FeatL 

r 

. Prenez de la rouelle de Veau coupée en fi» 
lets, &!du land deniême^iblonla quantité rd'An^ 
doiiUlejctes que vous voudrez £nre, & les;àfl3i« 
fimnez. de &l^ poivre , finer herbes ^ i& &neà 
ëploBS' V -afiàifonnez bien Ip tout enfeinUe. £ni 
fiike^ ayez des boyaux de «cochon bien nettoyez^ 
& les'Coupez de la loQguMrdont vous voudrasi 
faire vos AndoÛilieiites ,& elesiTempliflez de voi 
^tsde Veau^ de lard, mi^de raa,& ua dt 
l'autre, enfQice,^liez-ies paroles deux baac^âvee 
nne pqtite fioa^. Foncez uœ braifiére de bar» 
des ^e lacd ^ & de (raBCh^ide Veau. £nfuit&; 
, V - arraa- 
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de^fel^ poifvne, i>aûlky ihîn ^{(eiiiUes <ie.laa«*. 
»er, & les couvrei: ifaifus coimtoè dfaiibui^.inst*! 
tez«>y Qne boiifsiUe debon. vin bUincv & adiever 
de les mouiller d'un pea d^a; après;, quoi £ai4 
tes-les, cuire toQC dooctmeat feu deUuS'& defî 
fotts, lefpace d'une: bonne heoife. Etant cm« 
tes, cirezwles dofea âDlés'iaifTez refroidir. E^ 
tant froides^ tirez.- lea & les «(ra(3^ez ^^ettez en^f 
fiiite ,dans le fond d'un; baril ^- du fel, jpoivfë en 
eraiii ,; du thin* & quelques feiiiliefl de laurtec^ 
Faites après cela, un Ut de vos Andoùilleties^ 
& lesiaiiaifonneE défias comioe deflbus, &i:oflrr 
tindez de même juiqu'à ce que vôtre baril Toâs 
plein. Rempliflèzwle par-delTus de bon . faiiM 
doui^ fondu. Etant plein, faites-le foncer , & le 
tene^ dans; un lieu frais jufqu'à i'emèarqueiàent^ 
Ëtant en mer, qinnd vour voudrez vous eo 
fervir, tirez-en lai quantité dont vous aurez :be<« 
foin; faites-les gnUrc>oa cuire dans rUM pûrà^ 
comme les autres 'ci-de9us ; elles ferûnt %deff 
me« bonnes. . . \ 

jiniùuilkttes deFmfes de Feau. 

: A7eB des Fntifes de Veau bien nettoyées ^& 
les faites. blanchir .à L'ean bouillante^ Etatit 
Manâhies^ mettez- le» dans une marmite a^^co 
dufel., poivre^ thin,, bafitic quelques feuillet 
de laurier , & quelqtiea^ goufles d'ail ; moiiillez-lea 
d'eau & lés faites cuire. Etant cmtes^ tirez* 
les-Â les concflflez avec des couteaux à badien 
Ën&ite , mettezrfes dans une ea0erde, ajoutez» 
y uu tiens de ^ard* klèKhi .& coocafie :de mê* 
me , lîn peu.de. pane de cochon coup^ ea 
fctics dez, Fui^^ a^aifounez-lea de fel» poi- 
vre, 
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vre, fines he^bèn, fines épicà, & de la c<i« 
riandre en poudré qui y domine. Ënruite^ pre* 
nez des œufs felon la quancicé de Fraifes que: 
vous avez; il fauc huit aufs pour une Fraife^* 
Mettez les jaunes dans vos Fraifes ; faites batre 
les blancs à moitié & lei mettez enfuke, avec 
vos Fraifes. Ayez ^e bonne crème de lait tou<^' 
te chaude: ntettez*en la quantité que vous juge* 
rez à propos ^ans vos Fraifes , pour les rendre 
amplement liquides , & qu'elles puiflent paifer 
dans un entonnoir. Ënfuite , ayez des boyaux 
de cochon moyennement gros, entonnez^y vèm 
tre compofition, & formez vos Andoiiillettes 
de la longueur que vous voudrez les avoir. En- 
fiûte , foncez une braiâére ou marmite de barr 
des de lard , & tranches de Veau , arrangez-y 
vosAndoiiillettes,,& les ailàifonnez de fely pot* 
vre, bafilic,thin'& quelques fewUes de laurier, 
& les couvrez defius comme defTous. Mouillez* 
ks de lait, & les faites cuirç tout doucement 
Telpace d'une heure feu deflus & deflbus. 
Etant cuites, laiiFez-les refroidir. On s'en «peut 
fervir également à Terre comme fur Mer, en les 
tirant .de leur nourriture ,' & lès ' faifaôt . griller. 
Vos Andoûillettes' étant froides, tirez-les & les 
ftiTiiyez. Ënfuite, mettez dans le fond d'unl>a« 
ril ou d'un grand pot, du fel^ poivre, bafilic» 
thin, & quelques feuilles de laurier, & y faite* 
un lit de vos Andoliillettes, aifaifonnez-les dei^ 
fus eomme deffous, & continuez de même juT* 
qu'à ce que vôtre baril (bit plein. Remptiflez* 
le de bon fain*doux fondu ^ & le faites foncer. 
Etant en Mer,, quand vobs voudrez vous eo 
îèrvir, tirezieniajquantité dont vous aurez bec 
foin-^faxes-les g^iUery& les fervez chaudement; 
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Vous pouvez auffi le» faire coûe à ia purée, & 
les fer vu comme celles ci* devant iQarquées. 

Oi/ons^ ou Oies , à la daube. 

Af&z des Oie»,, ia quantité qnt vous jugerez 
à pfbpQS <f accomm«ider ; épluobez-le» bieo pro^ 
prement , /& les flambez ^ enfuite , levez-en les 
cuifles , & en tirez le gros os. Leves^ en* auffî 
* l'eftomac, & que la chair des aîles y tienne* 
Coupez rtftomac ef> deux co« «lu long^ .& êii 
tirez tes os. Enfuito^ coupez le crDbpion,& ea 
ôtez le fang qui peut 6tre dans les reins; Otez 
coûté la graifle de vosOîes, &ia faites fondrei 
Jectez du fel fin par^deflus vos ccsiTe» d'Oies^ 
& les laiflez comme cela pendant cinq à fixheu* 
res ,.afin qu'elles puifient prendre )e kl £n^ 
faite, faite» -les prefque cuire dans* vôtre graifTe 
d'Oies^ y& de faih*doux; étant pr^fquô cuites ^ 
tirez les égoûter , & les-laiflèa refroidir. Etant 
froides, arrangez-Jes dans un baril lit par lit, en 
y roeuant quelque» grains de poivre, clous de 
girofle , & feuilles de laurier. Vôtre baril étant 
plein , remplillèz-le de vôtre graifle , &fain« 
doux fondu i laifTez-le refroidira foncez yôitè 
baril,' j& te tenez dafns un lieu frais' jiafqu'a Tern* 
barquement. On fait ces. fortes de provifions 
dans des endroits ou les Oies Ibnt à^ bon m$t^ 
ché; ou, {inon,'oil les fait venir de Gafcogne^ 
qui eft le païs où Im Oies ibnt excellentes* A 
regard des abatis, tt^eft- à * dire , les aîles, fbierj 
coui '& les' pâtes , d'abord qu^x>n en i^it unp 
groflè proviiion^ , cela mérite attention de les 
ramailèr. -Quôiqoe ce ne ibic qu'une iiagatellev 
cela ne laifle pas'cfêtre nécéiliure eivMer, où 
Von oouve tout^'bon* Je le fkiipar experience. 

A £cbau* 
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Echaudn d'abord les jpâtes; IfandezwoygifierfV 
& les n^tQ(p^%nbhn. Qtea^ l'amer, des foies y 
& les faites blanchir dans de l'eau bouillante. 
Etant blaAç^j^v garnifie^ fl^ ,t9Qrtiéres de bar- 
des de lard, & les aflàifonnez defel, poivre 
fi ws< hpii>Bf ^ !& fines épicet ; , tBûtez fur xâ^aa ue 
barde» M fok^& raflkifoBOez. parrddfus:^ deiql , 
poivfi»^ fia(^s(. herbes, 4i: fines. épices. .Èninite^ 
éOMelppe^ vôtre foie de la baixle de lard^tooc 
ftmï)iu> Faites la mênpie cérémonie i tons vos 
foiei , ^ enfittiie » mettes let cuire au foun Etant 
ciàits yojis fes:l^K(&rez refroidir ^ éunt frdidr^ 
arrangez-les dans, un pot de teixê» ôi le remplie 
Jèz de fain-dQUK.'fimplenienc fendajaifiez-^k rer 
froidir; étant froid, bouches, vôtne pot d'ujDboiir 
chon de;liég$ avec unparchenunpar-ddTut. 
Etant jeu Met, quand vous voudrez tous ea ferr 
yir» vous Ji'av«£. qu'à en> mettre daas uite,tx>ur^ 
(iére, & iés.p^ner av^c.du bifcuit pît^ jTanS eb 
âter ies.bâirdeSi»-! Etant cuits^d'ijike .belle coùteurv 
von^ lesdrefleaFfai.dws iiUplat avec une. faniTe à 
l'échalote., & f^rvirez chiudi^ment. A Fégarçl 
âes gifiers, cronpions & p4te9; étant biçir néc^ 
coyez , e^oaa lesierez cùîredaiis un petit af&t> 
fonnemenc. : Etant cuits â^ .froids , vous arran^ 
^ez le toijit dans un pot de.t^rre ou peijt faa^ 
ril , & le.remfdireK de fain*doux fonda. Ëtaot 
€ft mer 9 on: enviait des petite firicafleesau^blane 
0a au roux ; ou: bien ouc les pane , & on Ite 
fait griller, & os les fort ^ec une fanile k Vé^ . 
pfaaloite. Pour ce quieiUies 9i)iffi^,& des alles^ 
qnand Tons voulez vous en fçrvir , vous hs faîi 
tes griller» âc lea fervez avjec, une faufie à ïé^ 
chalote deflbuk', ou une semoalade. Une auv 
tre fois, MsmsckM panez v & les . Jaitea griïter , & 
ies fen^fz. deinâfflfi^ Une atiu:« fois > vooa le» 
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v».cluuiëetneiii;.î UoeLimtre fojs:, ttpxis Um 
aanoiT fakifctm dasi la poele ^ voUs.abrez fur lo 
champ des dgnoQt: coupez ea xrancksesLOtt ftf 
4«z^)Âqiie voiu ferez* friiiB ,d?(me belle jrouleiir» 
iuiin:ep^tirerezlagc)aHre>- trosoghoim ecaac euics^ 
;vou9 ietperçsifoiHlefikii, xfai fel, eni j)oudc9, dl» 
poivre ; <& epfui&e^ un fitet de .vinajgre;^ vxmt drei? 
ferez.vp3 cuiilea d'.Oies.dans im pbc, & jettçee:» 
vos ogQora pai-^deifaa^ & fsrvirez jchwdfi^l 
wsau ' ^.' .i. .i .; ^ i c •. .-• , '.. •.-'.' 

Matàp^i d'^àcçommoder des Soles ^oàr ■ 
: . • • . - . emportwjn MeK -;;•._ 

* • • • , . » ■'/''' JL ' ' • - ■ . - J ^ . . ^ . . ' 

<r Aye» de^SoJei;4f9(iQées, vuidé^s, lavées & 
btejiégQusée^, cVo^sJeo poudrerez yie kU ^Ùn 
laiiTei^ei^ oomiMiCelà péxlaot quatre à.cMig.heu<» 
rés.Enfeke , vo««s l(eS!eiraïpii.bi^a>& les pou? 
dcez: de fariQei&vpuil^ fend^z^ le dps.d'pji 
bouL i Taucre. Ayez de l'huile f»r le fçu d^n| 
uoe i graade poéie)» Se- ](: faites frire vos Soles 
dune belle. couleur.' Bnuiite, raetxea^-Ies égoA^ 
ter San des cUïonp^^^ let.liailrerj'ç&oidin.Mant 
froides » mettez dans • le fo&d d'uii> btol $ poivr* 
ça grains, clous^ é^0ci>ûç^^ âfetlilles de I^urien 
Faities - y. un lit de. SoJes ,. & Jes afTaifonnje^ de& 
ibs comme d)9flbps;,& continuez de même, juC- 
^'à ce que. vâtre: hatiJ: foit plein. Enfuite ^ 
rempliflbt -1 le dei bantte buile d- olive, faites^ le 
foncer, & letene^ dans un lieu frais jufqju'àreini- 
barquement , Etant eaMei^ ,« quand vàas vouw 
drez vous: enifervin ^^ vota: poUrsez les faire frire 
dans leor même buiteL, :& les fervirçs <haud0- 
nmu. Une autre ioia. vpui les mettezilaw un 
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pttt dé ^^mv &^ te9^pèœ2^p^ttrièsiwfe^pfl-i 
ter ;^ & ^n ,les rerr aveaane rôfooalaâe ou.^ use/ 
petii;è:iàufië:à l'échalote. Uneaaua foîs; TOfui ' 
tes levez p»r fileu , & leur faèies la mètjn& çéié^ ' 
finonie.- Une aun^e Fois^ tvoos les IcTez e^ifil^ss*,) 
& lei le^ttez dans on «plat oucaiTeroIe, avee 
one^goufle :d^&îl hachée , bien meq^ë,.jqac|lquer 
échabte^' hachées ^ oni verre d'^eau , fôI & p<Â*y 
t^e, im ^u d'i^ile au un pende beurre ^ /âc Jesi 
faites mîcpnnér un moipenc .'Qbfenrez. ga'eUet 
foient d'un bon goûc , & que le Tel ne daaaistt 
point. Mettez -y un filet de vinaigre, ou jus 
de. citron^; (jlivpus ,en avez. , Qa aççomwde 
toutes 'fortes àe'' poiàbns de la 'même iïi'âtliéfe , 
en obfervant que le ptoifibri ipit^bien frais, & 
bien cuit > & fur . tout^ empoté froid. Quand 
VÎDûs'êteB ^ voyage de^'toigcouife , qus& v^us 
ivé praé à r^v^nir , oq qtie Vous i^lâùhez. daiiij 
àtB Iflis^y oà^ le poiObn .slbonde, &. qu'il* ne 
coûte^u^ô pêcher: ; lèrlîjiïe^.voùs avez dès fi- 
lets ,*« qbé'Féh fait pectiorj :vous trouvez^^i 
|>ôiflb'ils^quë l'on- nomm^ n^uléis, & qui font-exti' 
ëelléhs^ afôtôftimodêz Cûfmrhe Jes Sotes :' EMs; rtm» 
gets ^ ^es-lubines, qui Ibntdes poiflbns eïtrè- 
itiêmen'tgros'5 & on les coupent en filetkLaf do4 
fade qui eft ùtt desméilteufrpbiflbttsde Jallil«r'; 
fi'accotbttiode dè-même. ' Ce-poiflbn eft fikrmei 
tju'oH petit le^ faire cuire au* oourt-boùiHefl'bieti 
^ffaifonné , & l'y laifler ïcfroidir 5 enlbitfe , le-meiH 
tr'e en baril^:& le couvriy-d^iime, ^n de iaii»« 
doux^ dUfbeûrré fondai II fe mange Iroid^, oa 
bien on^le fftit cbauifFer dans de l'eau chaude aA 
faifôiméô' de ^ y & de^ifina^re, & on^ie &xc 
avec unb' faa& hlstncbe ou:rouflb par^^eilbé; 
dLes p)ïe6) limandes & «.carleçs ^'accomouideiid^ 
<& fe-fePMm fiir 4ller j deilsê mtme .mââiéset]!» 
'i lea 
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les Soles. Quand. on eft en pleine Mer, on 
prend des marfoins, des* requins , des tons, des 
booices , & quelques fois même des poiflbns vo« 
lans qui tombent fur les vaifleaux quand ils fon^* 
chaflez par les tons , & bonites ; c'eft un poif^ 
fon qui reflèmble à un petit macreau de la gro&> 
feur d*un harang. On le vuide , & on le fait 
griller comme un macreau; .& on le ferr avec 
une petite faufTe blanche, ou bien au fee, après 
être grillé. , , 

Pour ce qui eft du ton , on. le fait cuire aa 
court-boiiillon comme d'autre poiflon , & on lé 
garde froid dans de Thuile. On le mange froid t 
ou bien on le coupe en trancl^es pour en faire 
de .petites iàlades. On le coupe aufli par tran- 
ches que l'on fait frire dans de Thuile , â( on le 
fert de même que l'autre ci-defTus. On le coupe en^ 
core en tranches que Ton pique de gros lard , bien 
aiTaifbnné de Tel, poivre, fines herbes, & fines 
épiées. Ënfuite , on met quelques petites bar-* 
des de lard dans une caiTeroIe , & les tranches 
de ton par-defTus: Puis, on les met cuire tout 
doucement fur le feu , & qn leur fait prendre 
une belle couleur des deux côcéz. Enfuite , tu 
rez'les, mettez dans la caiTerole une bdtme pin* 
cée de farine ; remuez -là avec une cuiUére de 
bois, & lui faites prendre une belle couleur. Puis, 
mouillez -le d'un peu d'eau, un couple de ver^ 
^es de vin blanc oU rouge, d'Efbagne ou autre, 
tel que vou^ l'avez , une gouffe ou deux d'ail 
bien hachez, aiTaifonnez-le de fel, poivre, & 
le faites cuire tout doucement ; obfervez qu'il 
/bit d'un bon goût, & que le fel ne domine 
point, .& y reinettez vos tranches de ton ou bo- 
nites ;dreuez<les dans un plat avec la faufFe par« 
deflus , & fervez chaudement. 
rpm IJL B Tour^ 
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Tourte de Ton , ou de Bonites.. 

' Côirpez vôtre Ton en trapches de répaîfïèiir 
d'un ponce , piquez-les de gros lard , & aflâifon-» 
Dfé (fe fel, poivre, fines herbes, & fines épices. 
Enfuite prenez deux jointées de farine , mettiez- 
les fur trne table , faites un creux au milieu, & 
înetteï un m(orceau de beurre, gros comme le 
poing» Détrempez vôtre farine , & faites une 
pâtebrifée, Epfuite, faites une abbefie de cette 
pâte, fôncez-en une tourtière; mettez-y un peu 
de lard liaché* , affaifondé de fef , poivre, fines 
herbes , & fines épices; enfuite, mettez-y voi 
trancher de Ton ou de bonites , & les aflaifon^* 
liez de fel , poivre , fines herbes, & fines, épi- 
ées , & du même lard que vousf avez mis deA 
fous. Couvrez vôtre Tourte d'une autre abbef^ 
le de la même pâte ; façonnez-fà de telle ma- 
nière que vous jugerez à propos ; dorez -là 
avec du fafiran en poudre détrempé dans 
de Teau , fî vous n'avez point d'œufs , &1a faî- 
tes cuire au four , fî vôtre commodité vous le 
permet , ou fous un couvercle de tourtière. 
Etant cuite, mettez dans une caflerole un mor-i- 
Cean deljeixrre, une pincée de farine, & la fai* 
tes rouflSr d'une belle couleur ; enfuite, moûil- 
kz-là d'èau , ou de bouillon , fî vous en avez i 
& un verre de vih blanc, rouge, d'Efpagne ou 
de Perfe, ou autre tel que vous l'avez; & aflai* 
fbnnez le coulis de fel, poivre, une pincée dé 
fines herbes, & échalotes hachées avec une poin- 
te d*ail. Oblervez que vôtre coulis foit d'un boa 
goût , découvrez vôtre Tourte & le jettez de- 
4lans. Enfuite , re^ctlcz-y le couvercle, & la 
iervez chaudement. 



'î un Tir tiSilt; Ê.: t^ 

TétUs Tâiés de fm ou de Boniteu 

Prenez de la chair de Ton ou deBonhè^V 
pour ia qua^tjté djs petits. Pâtés .que vous vou« 
drez faire.-' Mectex-là fur VÔtie-table , & la ha- 
chez bien avec vos couteaux à hacher. Enfui- 
te, hachez un morceau dé lard err pàrtîciitfer , 
mêlez te tout enfemWe , & PriHiifonnez dé fel , 
poivre'/ fines herbeisV & fines épicei ;. avec 
Quelques échalotes, &'unè po|nte d*aîl:' jEiiir 
luite , mettez one join tée de farine fur vôtrè^ta- 
ble, ou fur W tour à pâte (du boulanger., Yûtét 
«n creux au milieu , ^ y^'tnettei deux œufi , •(! 
vous en avez,' avec un morceau de beurre, groà 
Comme tin œuf. Détrempez Vôti'e'pâte ; eùf- 
feite, étendez-là, &y mettez prefque auffi gro| 
de beurre que de pâte. Après cela, ramenez vôi 
trepâte un bout par*ddlus l'autre j tourne:i-là eft 
travers , &'Fétendez une féconde fois^j conii- 
nuez de irïême'jufqu'ik troi^ ou quatre fois: Eten- 
dez à la*- dernière fois vôtre pâte aflez mîuce , 
coopez-la avec un coupe-pâte , & en foncez vo* 
moules à petits Pâtés, fl vous en avez. Si vou* 
n'avez. point démoules, vous couperez vôtre 
pâte en iriorcèaux quarez, vous y mettrez vôtrô 
chair de poîffon hachée j & la couvrirez d'une 
autre abbefle de la même pâte j vous foûdreZ 
vos petits Pâtifs ,; & les façdUflérez autour avec 
la pointe dti cùôteau; le mîfeui qu'il vous fera 
poffible. Dorez • les d*tenfs batus , fi * tous^ en 
avez, bu dé faflfran èh poudre détrempé dan# 
de i'ean ^ & Tes faîtes cuire fous un couvercle ^ 
ouau fouri fi la commodité vous le permet. Vo* 
petits pâtés^'étanteùitsvfervez-les chaudementi 
Vous pouvez faire des Tourtes , & petits V^H 

JBâ fer. 
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(ervant^ qu'il, faat que le .marfoin Ibk bien 4égraii^ 
fé, j^ce què^^à gfaîffe de ce poiffony^loûne 
uamauyw.gQi^t,. .— . ^ t • .. - t 

V I /. JPâtéfrçîd de Marfoin.^ 

* Quand vous avez du Marfoin, voua le cou- 
^z en tranches de quatre doigcs d'épais ^enfuitc^ 
^^ous*^ coupez ces tranches par morceaux^ & ea 
ôcez bien touce la graifleV Epfuite faites de gros 
lardons.de larcf que vous aflaifonnez deiel^poi^ 
yre, fines herbes, fines épices & une pointe 
)d'ail. Lardez-én vos morceaux de Marfoin, Sç, 
enfuite liacbez du lard ^. là quantité dont vous eâ 
Voudrez garnir vôtre Pâté. Vôtre lard étant har 
jché & pilé, mettez fur vô(;re, table ^.oi; fur le 
tour de Boulanger la quantité de farine qu'il 
yous faudra, felon la groiTcur dont, vous voulez 
faire vôtre Pâté ; faites yn creux a^i milieu & y 
. mettez du beurre à proportion. Détrempez 
vôtre pâte avec de Ifeau froide, étant, dé trem- 
|)ée , formez-en une abbefle aflez grande ^ enfuU 
^e , mettez un coupl^^ de feuilles de papier fur 
june. planche de la grahdeii'r de vôtre Pâté,feloii 
}a grandeur de la bouche de vôtre four, fi vous 
youlez que vôtre. Pâté foitfort^ tenez- le plu tôç 
long que large. Enfuitè , foncez vôtre abbelFe de 
vôtrislard bacbé; arrangez -y vos morceaux de 
Marfoin, & les aflaifonnez de fel, poivre, finet 
herbes & fines épices ; continuez de même ju{^ 
gu'à ce que vôtre Pâté foit plein. « Enfune cou^i 
vrez-le d'une abbefle de la même pâte^ ^ le 
façpnnez de telle manière que vous, jugerez à 

S'^copôf. Dorez - le d'œufs bjatu&, &jau déifie 
'oeufs ^ de fafiran en pojiidre, détreiqpé dans flç 
l'^au. £tant ddré,^ â( faspané» mettez* le cuir^ 
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aa four Perpabe d'envirM troit «heures. .Etami 
ctiit, drez4e & le fervez froid. On peut faire 
des Pâtés de requin de la^inêroe façon ,^ (quoique 
ce ne foit pas un bon poifTon, a qu'il ne.foit 
pas eftiœé; mais en Mèr. on trouve tout bon. 
Etant cuit, & très bien afTaifonné y on né laifie 
pas de le trouver excellent , faute d'autre; j'en 

garle par experience; & on le fert ftoîd ,00 chaud 
l'on veut. On fert attffî de même les Pâtés de 
ton & de bonites. 

1 Fâté de Gigot de Mmton. \ 

Ayez un Gîgot de Mouton , defoflez - le , & le 
piquez de gros lard bien affaifonné. Faites une 
abbeflfe de pâte comme celle ci-deflusj'enfuite 
mettez deux feiiilles de papier fur une planche 
& vdtte abbeffe deflus. Foncez-là de lard pilé 
& haché & bien aflaifonné; & enfuite mettez* 
y vôtre Gigot de Mouton entier, ou en morceaux; 
& raflâifonnez de fel , poivre, fines herbes i 
fines épices, & une pointe d'ail, avec du lard 
pilé,& des bardes de lard par-deffus. Faites une 
autre ^bbefle de la même pâte, achevez d'sen 
couvrir vôtre Pâté; dorez -le d'œufs batus, fi 
vous en aViefZ; Se au défaut d'œufs, dorez-le de 
fafifran en poudre, détrempé dans de l'eau, après 
l'avoir façonné comme vous jugerez à propos ^ 
& le mettez cuire au four, Tenace de quatre 
bonnes heures. Etant cuit, fervez-le chaud oa 
froid. On peut foire des Pâtés de bœuf, & de 
cochon de la même manière, & ils fe fervent 
aoflî de mérite- j 

Fâté de Tortue de Mer , ou de Terre. 

* Vous couj^ez la tête à vôtre Tortue, & lui 

coupez auffv le dos à coups de couperet ou dé 

B 3 hache ^ 
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hBcKë, pQiv:€Aièrotfoii9iiliQCodjicjlo%: I^e^ 
iziefi&-£n: les quatre. 'iio«)rtMit^;& feoiS âtlez iè peàcu 
Eaifacce cpapf e'^ies fran.iiH)rQeauxi âb atoiriz.io 
gros. Lardez-Je^mpri^S'C^à de gros^lard, ailài* 
Umné tde fel , poî vire , . £hès faerbe« & fines . épw 
ces. Ënfiiite prenez de lia ohair dd yôtrp Tor^ 
tuë, avec fa graiffe,& run morceau du foie; hi« 
tbez bieo le t)6ut eiiienQ!Ue4>aflaàfoimer^.le de fel ^ . 
poivre.,' fines herbes:^ fioesjiépiQeé v échabres.& 
pointe d'ail. Enfuite , faites une abhefie d!iHiE pâta 
brifée comme les autres ci-deflus 5^ mettez vôtre 
godiveaufur vôtre âbbèffe', & y aAàîi^ez vôtre 
Tortue; & Taffaifonnej; de Ijel , çpiViçei fi^e« 
herbes fines épiccs , & échalotes btehéçs. Eiw 
fuite couvrez -là de vôtre ggdiv^u que vousi 
fiurez.eu foin dâ garder; vous y mettrez ui| 
peu de beurre avec quelques bardes dç lard par^ 
âeflus. Achevez de couvrir vôtre Pâçé d'ane 
W((re abbefle. de )a mèta^ pâte , ji^ Je façonnes 
fie telle manière qt^e v-ous jugerez, à-propos. En-^ 
fuite, dorez-le. comme ii eft dit ci-deiTos, & li^ 
mettez cuire au four Tefpace de quatre à çint} heu* 
res. E^ant puit, tirez- le ^& le feifyez. comme 
les autres ci-devant marque^. * 1 : 

De Teftomac qu plaftroa de v^tre Tortue » 
vous détachez une petite peau qm eft ^eflus 
d'un bout à l'autre, fans la détacbber d^s deuic 
cétez. Enfuite, vous prenez de la ^baîr de vô-» 
tore Tortue, avec de. fa graifflb 4f 4e fipn foie, 
fufifâmmènt pour faire un godiveg^ pour met- 
tre dans vôtre pl^ftroQ que yQii$ faites Cacher 
enfèmble. Etant haché , vous y laettrez ua . 
couple de bifcuits trempez dans du vin d'Ëfpa- 

§ne ou autre, çîelt-à-dire*, bifcuits.de' Vaifleau, 
i deux ou trois aufs, ii vous en avez, ^ec 
ttn morceau de lard 1 en jours gras^ affaifonne:^ 

* le 
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^ toutdeitl^ ptciivce, Sucs jberbei^ êibei. épir 
ce»^ .écbai^ce»4 & ufiê pointe d'mi.: fkïÇmt^ 
«^oc» ep fftii^Hîflez le dedans devâtre plaftron» 
avons k rendez bien ml .Ëfrfuite^ vous pil- 
iqiiez.dfis brocheuses de bois tmicduJoBg fur. b 
4^yMm.9 P^f iës endroks ou V0n$ aire^ hvtss, ht 
peau, afio ^jelle ne fe retceçtile poioL En* 
ftiite^ faït^-1^ cui»3 au focur y ou fous un cou* 
y^i^e ie cmrûéic;» .û vp^s aq avez d'ai&s 
grands. 

r On ne fait des plafirons de Tortues que de 
celles de Teise, {larce qiie œlles de Mer foof 
irop grandes* On en faic des potages tout 
comme .oji fait aveic du Im£u£, du mouton & du 
veau en Europe. On en tire du jus & du cou-» 
Us , tout cojsnne on fait d'autres viaqdes en Ëu^ 
rope. Onfe fert également de celles de Met 
comme de celles: de Terre pour cette expedidoii^ 
là, excepté qu elles ne font pas aufli bonnes que 
celles de Terre pour le. bouillon &, le. coulis. On 
en fait aufll des fricaflees blanches ou au roux 
comme fi c'étoifeduv^au. On. fait, encore des 
hâcelets du foie coupé en inorceaux de deux 
pcmces de largue en quiaré, avec la graiiTe comme 
on £aitdes ris de veau; on les paflentunmoiTientr 
dans une caiTerole avec. un morceau de beurre» 
& on les aiTaifonne de fèl, poivre, .fines, herbes 
& fines épjces, & échalotes hachées. .Esafuite; 
on fait des petites brochettes qu'on nomme hâte-» 
lets ; paffezrY un mprœau de foie , & un. mor^j. 
ceau de graifle , & continuerez ainfi alternative-? 
meqt julqu'à ce que vos hâtelets foient pleins. 
Ënfuite , faites piler un couple de bifcuits que 
vous pafierez dans une paflbire , & en paneres 
voshâcèleis, & les &rez griller. £taat grillez » 
- B4 dref. 
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^réflëz4e0 :dans m plat, & tes: ferviez chaude^ 
xnenc avec une faufle à l'échalote par- 4eflu^« 

Ces fortes de Tortues de Mer fom quelques 
fois d'une grandeur alTez fu fi fan tes pour donner 
à manger à un équipage de Mer de deux cens 
hommes, en aprêtanc deux, & les didribuant 
par rations ou par chambrées , cô^me on fait 
ordinairement dans un^Vaifleaus & à l'égard 
de celles de Terre, trois- fi^fifent pour-lé même 
équipage. 

Cette grofleur dé Tortues ne fe trouvent pas 
par toute la Terre; mais elles font fore commu* 
nés dans llfle de Bourbon, aucrenient dit, ri& 
le Mafcarin. . Il y en a qui pefent jufqu'à deux 
cent livres. En un mot , quand un homme en 
a une > fur le dos, il eft allez chargé. Ceft un 
endroit qui fert ordinairement de relâche, aux 
Vaillèaux de la Compagnie des Indes- de France» 

Manière à^ accommoder les Légumes , pur 
les conferver fur Mer. 

• Ayez des choux pommés, fendez-les en qua^» 
tre, & en ôtez le tronçon; faîtes- les blanchir à 
Teau bouillante ; étanp blanchis^ mettez^Ies dans 
de Teau fraiche, & les y laiflez jufqu'à ce qu'ils 
foient froids. Enfuite, tirez^les égouter; étant 
^égoûcez, mettez-les dans un baril ou barique, 
felon là quantité que vous en voulez faire. A« 
près cela , rempliflez le baril ou la barique de 
faumure bien claire. Pour fçavoir fi la faumure 
eft bonne , il y faut mettre un œuf ^ obfervez 
qu il faut pour les Légumes , que Tœuf foit en ba« 
Unce de relier deiTus ou de s'enforcer. £t 
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foor de la viande, il iaut que TcBof refte à flot, 
parcel que la faumura doit être plus forte. Vous 
pouvez accommoder des laitues de même, mais 
les laifler entiérest 

' OfiiUe. 

Prenez de rOfcille bien épluchée & lavée, 
jettez«là enfuite dans l'eau boiiilkiïte , & fur le 
champ dans de l'eau fraiche. Puis , vous la ti« 
rez égoût;er, & enfuite vous la mettez dans un 
barii, la quantité qu'il y en peut entrer; après 
quoi, vous rempllifez le baril de iaumure, & le 
»ite$ refoncer, & le tenez dans un lieu frais, 
jufqu a l'embarquement. Vous pouvez mettre 
parmi vôtre Ofeille quelques feuilles ^epoirées; 
ces fortes de légumes font bonnes pour des po- 
tages quand on efl en pleine Mer. Vous pou* 
vez accommoder des épinars delà même façon. 
Etant en Mer, vous les mettez détremper dans de 
Teau douce , & vous ^n fervez également corn- 
me on fait à Terre. Les choux-fleurs s'accom* 
modent de la même manière que Jes choux ci* 
devant marquez* 

Haricots verds. 

Ayez des Haricots;' faites- les blea éplucher 
& en ôter tous jes fils. Enfuite , faites-les blan^ 
chir. Etant blanchis, meuez-les dans leau frai* 
che,& les y laiffez jufqu'à'ce qu'ils foient froids. 
Etant froids, arrangez-les dans un baril avec, 
quflques cjous de girofle , & poivre en grain. 
Le baril étant prefque plein , achevez de la 
remplir de faumure, faites-le refoncer, & le tenez 
dans un lieu frais jufqu]p l'embarquement. Etajnc 
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fn Mer^ yoQi^ii cmrez poqr i^ faire deffidor 
dann de Teaa dooce , & ies «preceree commis 
(>n fajc fur Tierre. Ati tien de ftooiure^ tow 
y pouvez mettre du vinaigre; 

Concombres^ ouVornkbons. 

, Ayez lies Cotxti&tûhïtt les moins msf r & les 
plus verds qote ^oiis pourrez trouver. Metteis 
du vinaigre ^ du fel ; truand il fera prêc à 
i>oûilUr , vous y jetterez vos Coacojid>r«« , avec 
iquelqiies morcenux de cQîvfe rouj^e^ &, . vous 
tes ôcere£ de deflus le feu. Ënfuixe', voqs les 
couvrirez d'un couvercle qui ^fTe baigner estie^' 
rement .tous les Concombres. LaiiTez-les quel* 
ques jours comime cela ; enfuite , voyez fi vos 
Concombres ont aflez de fel , & s'ils ibnt d ua 
bon goût. S'il n'y en a pas aflez, vom y en 
remettrez, & les arrangerez dans de petits ba« 
rils, avec quelques^ pimans bUncbis^ cbus de 
gtroâe, poivre en grain, fenouil, aU , faites fon^ 
cer les barils, & achevez de les remplir de 
Jenrfautnure, & les tenez dans un lieu frais» 
jufqu'au tems dé rembarquemenr. Etant eb 
Mer , fervez-vous en comme on fait for Terre 
pour toutes fort.es de ragoûts de viandes & fala* 
des. Vous pouvez faire la même chofe à l'égard 
des rteloas^ ba les niettre dans une Tatimdre; 
ces fortes de choies ne laiiFent pas d'être d'unô 
grande utilité en Mer. 

Artkhaux. 

Ayez des Artîchaux, & les faîtes blanchir, 
jufqu'à ce qu'on en puifle tirer le foin. Enfuite » 
tirez-les dans de l'eau fraîche, & les y laifler 
refroidir ; étant froids , ôtez-en le foin. Enfui- 

:. te : 



J 



0ey tiraages^Ieaidànf on liâiil, :dd.»iitplifiè% iè 
baril de faumore, & le faites foncer, & lecen^ 
dans un lien frais jufqu'à rembarquement. £tanc 
pn Mier^vouseB tip^,Â lesfaitçs cijauferdwi 
de Veau-doiice betlillahte, & les fer vëz avec unâ 
fauflè blanche , ou bien^àvec de^'huile & du vi^ 
naigre. 

Cus 4^Antkbaux.^ 

Tournez <cle» ârttdiait Y en Cui,le>lis pro^ 
fnreftiçnt qu'il vous im poffifade, & les fikes 
blanehîr }(uqu*à ce qiue'ie foin puiiTe s^en ôcer 
iîléiQl^nt» Equité» tiiicfl>leidans de l'eaafraiche , 
& en ôtez le foin. Le toin en étant âsë , meu 
tez-les fur des claies ou tamis , & les faites fe- 
chef au^oMl ou-a^ four. Ët^tH i«cf , oa les 
met dans un rac,& on les cpnferve aufli long* 
céms qu'on vetif. Les Artichaux de faniére 
fidioaibnt.toûJQUîs Jeiimcilieurs. x 'i 

•.•.t •■ • - Laitvës, • ':'- • ' 

. AyM des Laituë's , fiites-les blanchir dans xle 
Tew i>oiiiUante, & les en tirez ibr le.^ champ. 
ObferVfee que Teau fpit faléei^ enfiiite, mettent- 
)es dat^ de Teau fraiche; tirez«le» égoûcer, a*- 
^ès qiuti , ifurraogez *ptr jits dans un i>3ril ^ & let 
alHiifonnez de fel , paîvre en grûq , & ch^ua de 
girofle; couvrez chaque lit de beurre fondu; 
continuez de t^éme |afqo'àcé)que vôtre baril 
foit plein; étant froid, foncez-le, & le tenez 
jdfiQs ûtf lieu frais jufqii'au tems de i'émbarcfue- 
metu;. Eianc en Mer, vous poavez vous en 
ièrvir pour des potages , xxi biea vous ^lei faites 

éta« 
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étisvét avect de bon bêarre?^ & les fervexide boa 
goûc. , , , , 

Manière de confervèrdes Oeufs frais^ penâ^îè 
. . :. . / / f'» mois ou 4eux. 

.-.. ..a 
Faîtes cuire des Oeufs à deraî. Enfuîte , met- 
tez-les dans de Teau fraiéhe; & les laiflez re- 
froidir. Etant froids , mettez-les dans un baril , 
un licnièfd Bç un lit d'Oeufs , & prenez gardti^ do^ 
hscoSkt. Qj^and vous en vwochrez fervir, votr$ 
les mettrez .dans de l'eau bç^iitante hdir^#{ô'dè& 
fus ie^feu.; & enfuite, v^oos^ les fervez. Chofe 
faites, par épreuve, i j j j 

jiutre manière de conferv^er des Oeufs. '' 

Ayez de abonne cendre , paflez-là , & erf' f^U 
tes un lit dans. une barique ou baril, febii U 
quantité que vous en voulez embarquer , faites 
un autre lit de cendre; enfuîte, un autre lit 
d^Oeufs , & continuez de même jufqu*à ce qtie 
vôtre baril foie plein. Enfùite, vous le faites 
foncer» & tranfporter à bord au tems de Pembar- 
quement. Etant en Mer, vous vous en fervez 
<laQs le b^in. En cas qu'il s'en caflfe quelqu'un , 
la cendre auâi-tôt en bouche le trou, & empê^ 
che qu'il iOe, gâte les autres^ r ' 

Cochon boucanée \ 

Quand bn fe trouve dans des païs éloignez ; 
en fait tuer quelques Cociibns, on eà fate'4eÉ 
cuifleauz ^ & on coupe . le irefie eu fileu. , de la 
. j lar- 
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largeur d'an pouce ou de. deux d0Jigu^'& on les 
mec au fel pendant deux ou troi^ jours. Enfui- 
te, on arrange le tout fur des claies ^ & on le fait 
fumçr,, & Ton s'en ferc pour des, déjeqners, ea 
le faifanc griller^ & pn le fert avec un filet de 
yifispgre & de Téchalote. • * 

- Je ne parle point, des potages, p^rçe qu'on 
les fait felon ce qu'on a; quelque- foi3 un mor-^ 
ceau de mouton, ou un morceau de Cpcbpn» 
ou une. poule, & l'on y met les legumes qu$» 
yous avez« Et quand les VaiiTeaux abordent; 
en quelques end^oiu,p;) y fait aufll bonne chér^ 
qu ailleurs ,: poiffvû que TOiSçier de cuiône foie 
bon. ouvrir. , ; . 

. Pour ce qui; concerne la p|tiflerie dans les 
PaïS' chàuds^, il n'a qu'à fe fervir de graiiTe de 
bœuf, ou de buâe,ou de cabril.. Vous vous eor 
fervez en place de beurre, & eq faites du feuil- 
letage, &, ^utre pâle çpmme avec du beurre. , 

, \ „ Bmride. , 

Ceft un potage très-excellent poçr^ijn Ma-* 
rin, que les Officiers de quart vou^, demandeiit 
ordinaîrement.ppur le matin. . • " 

Vous mettez 4a9A une marmite environ c^ux 
pintes d'eau avec. deu3t ognops. J^a^i^z biea 
inenu, pu queii^^s échalotes, &, un bon mor*-* 
ceau à^ beurre. : Quand cela bouillira , caflèzn 
y trois ou quatre bifcuits» & TaiT^ifoiuiez de^ 
fel, de poivre & d'ajl. Epfuite, faitesrle mitonner ^ 
jufqu'à ce qu'il devienne en mortier; & Te fer- 
vez fq^rle ch^mp du meilleur go<|v.S*fi^, vous 
fera pofiible; C^vç up riégal p^ur lé déjeuner 
d'un Marin. 

^ ' ' Cbam^^ 



p LE CVISI N iER< 

CbmtpigHons h ritdUénne. 

Àyc8 des GhanipïgnônS ^ la qteafttîtë qàé -^ovà 
en poorre2 «Voir à la fois; les plus petite font 
les îaeilteuri).^ Conpea-eii' les q^&eoës^ levez là 

g^au de ceux qai feroni noirs, & les lavez bien. 
n{iik&iiAHt^t'\eÉ dans^ une (iafiêrole «Vefe un 
couple <îe verres de vin Wanc , & dte bonne hmte 
dl'otive^cfui nage par-defllls r& lé» ûSkikùnez de 
fel , poiWe* concâffé, le jus <îe deuît ôu trois 
citrons, feloli la quantité de Chanipignons : meft* 
tez^les fur le feu, & quand ils auront boûilft 
quelques boiMllc»^,ôcez.)es de deflus le feu, & 
les laiflez refroidir. Ënfuite, vous les méttres 
dans un' p^ de tei-re ou un petit bariVj ôbfer- 
^ant que l'huile nage toujours par-deflus. Vous 
èbferverez auffi qu'ils fbient d'un bon goût , ât 
que le baril oil )e pot foit bien bouché, pouir 
qù'it ne prenne point d'air. Il^ronvient rakux de 
les mettre dans differens petits pots, parce que 
quand le pot eft entamé , & qu'il prend le vent^ 
cela fait gâter les Champignons. Etant en pleî- 
Xie Mèi', ^^uând on veut s'èri fè^vfe, vous en 
^ez là qûafntké que vous jogez à propos , & lei 
dreifez dans un petit plat, aVec des ancfads éa 
filets par-dèiïus. Ou bien voutf pouvez en faire 
des petites fricafTées blanches'^ comitae on fkit S 
Terre. Vous pouvez audi vous en férvir poui^ 
tous les ragoûts ^à vous aurez bcffoin de Gham- 
- pignotif.' Voué pduvez cpnfeHrer ce* fortes dé 
Chaftipignoitts pendant un an & plus. 

Mmiite de confer^ ét$ petitt 

j 

Ayez des petits Haricots oonveaaz, les plu* 

fist 
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fit» que voof pourrez croavar , & leshitts hhth 
chit à 1 eaoboiiillante , & aflaifcuinez d'an peud« 
kl Enfuke, mettez- tes dms deTeao fraicbe , & 
les drer égoiker. Pais, faites^ l'es fécber au 
^wr oil bien a» fbleîk Etant fecs^ vous pouvez 
les mettre dans des facs , & les tenez dans un lieu 
fee. Quand vous voudrez vous en fervir^ vous n'au>» 
rez qu'à les laver dans de Teaa chaude jenfuke^ 
faites -les cuire dans une petite, marmite avec 
de Teau, un morceau de beurre , do (él , & un 
ognon ) û vous en avez. I^raifTez cuire vos H^u 
ricôts lotft doucement. Etant cuits, mettez ua 
morceau de beurre dans une caiierole avec ua 
ognon haché \Mtn fin , & te paflTez quelques tourt 
fur le feu. Enfaite , mettez - y vos Haricots , & 
les poudrez d'une pincée de farine; moûillez«Ies 
de leur boiiiNon ,a(raifonnez-les, âc y faites une 
liaiibn de jaunes d'osufs, fi vous en avez ; obfer- 
vez qu'ils foient d'un bon goût , & y mettez ua 
filet de vinaigra en les fervant. Une autre foî$ 
vous les pouvez fai«e cuire avec un morceau 
de jambon, ou du lard ^ ou des faucifles. Oa 
bien vous ferez cuire les Haricots à part; écanc 
cuits, voists les^ mettrez dans une cdTerole avec 
un morceau de beorre pour leur faire prendre 
goâc, & en garnirez vos viandes Talées ou frai^ 
ches, fi vous en avez. Ces fortes d'Haricôte 
font auffi bon, que fi on venoit de les cueillir ^ 
& ils fe gardent autant qu'on veut , pourvu qu'oa 
m le ûm de les tenir dans un lieu fee 

Manière de çonferver dei Ognôns^ Carotes 
6? Panais. 

V^ean. des Og^ou bicn.é^k^bez & coi^idz 

par 
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par tranches,, les Carotes & Panais de même» 
ayez une grande caflferole. ronde avec de bon 
beqrre, & un fourneau allumé qui poufle bien^ 
& y mettez vos Ognons dedans ]a quantité que 
vous jugerez à propos; il ne faut pas en mettre 
beaucoup de peur que le jus ne les fafle attachée 
au fond de la caflerole , Sç, avoir foin de les r^ 
muer continuellement avec une cuillère de boi», 
V,ous leur faites prendce une belle couleur ^ ti-^ 
rantuapeu fur je brun ;enfuite, vous les tirez, & 
les mettez égoûter fur des grands tamis de crin « 
ou des vanettës; vou$ continuez à remettre des 
Ognons de même dans vôtre beurre, & les fai* 
tes frire de même ^ par confequent, vous ne rif* 
quez rien de itiettre beaucoup.de beurre dès le 
commencement , k mefure que vous ferez vos 

Î>rovi(ions d'Ognons; vous les pouvez mettre 
ëcher à un grand foleil ou dans un four, après 
jque le pain en eH: tiré: étant fee, vous les pou* 
vez mettre dans des boctes ou autre chofe , & les 
tenir au fee. Vous pouvez faire de même au$ 
Carotes & Panais , & mettre le tout en fon par* 
ticulier. Quand vous voudrez vous en fervir 
5)our un potage d'Ognon, vous ferez boiiiljir de 
l'eau, la quantité que vous jugecez à propos, 
dans un pot, caflferole, ou marniite,i& y meuez 
xe que vous jugez à propos d'Ognons , félon 1^ 
.quantité de vôtre potage. < Qpand vous voudrez 
.faire des potages maigre , vous faites cuire de$ 
pois, & An tirez le boiiillon clair, daas leque) 
vous mettrez de vos Ognons, Carotes & Pa* 
.nais, & le laiflez bien cuire. Si vous voulçz 
'avoir une purée ; vous prendrez de vos poi^^ 
les écraferez , & pailèrez dans une paflbire ou ta« 
mis , & mouillerez de vôtre bouillon de racines. 
Ces fortes: dé potages Te trouvent. bbA: fur /VIer. 

Ces 
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Ces legumes fe peuvent garder lix ou fept ixioisy 
en prenant foin, comme ordinairement ces for^ 
tes de legumes ne fe peuvent conferver fur Met 
, que fore peu de tems , c'efl: pourquoi je donne 
ici ia manière de les conrérver , en ayant fait 
répreuve moi-même en pareille occafion , & on 
s'en Art auiTi pour faire des faufies Robert > que 
Ton peut metti'e deflus toutes fortes de vian<» 
des' II n^y a qu*à mettre uq morceau de beur*' 
re dans une callerole ^ avec une pincée de fari« 
ne , & le faites rouffir i mottez-y vos Ognons , & 
les^paiTez on peu avec> après quoi, moùillez«r 
les avec de Teau ou du bouillon ou jus /fi vont 
en avez, affaifonnez avec fel, un peu de poi- 
vre, ajoûte^''y un peu de moutarde, fi vous 
en avez , un filec de vinaigre , en fervanté 

. anguilles en Roulade. 

Aye^.des Anguilles , les plus grofles font \ei- 
meilleares , fendez « lés depuis la tête jufqu'à la 
queue, par le ventre ^ tirez«en l'arête» coupez 
la tête . poudrez -les de fel, poivre , fines her- 
bes , fine» épices , falpêcre , I9 tout modéré^ 
ment , laiiTez^ies aind jufqu'au lendemain ; en->. 
fuite, vous lej^ roulerez le plus ferré ou'il vous k* 
ra poiTible ^ .pÙez-Ies d'un ruban de ni , large de 
deux doigts qui croife bien Tun fur l'autre , & 
• ferrez votre rouleau d'Anguille le plus qu'il vous 
fera poffible. ^Quand toutes vos Anguilles fe- 
ront ainfî.aprêtées , mettez dans une caflerole^ 
un couple, de .boiiteilles dé vin blanc, du fel^ 
poiyre, clo«$ , de girofle , baGlic, thin, laurier J 
mettez-y vos Anguilles , & achçve;& de les mouil- 
ler d'eatL^ qu'elle? ipuiflent tremper, y n[iôtiez 
quelque» QgT|Qos,«Otû^?:,en tranches, & les fai- 
. Tme m. C * tes 
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tfi$ boiiOtir Yéfipnct àtm qoatc ^iv^vge» , «obt ao 
pkà. Enfuke , I^bjSqz - les refroidir^ émoi frois 
des, tirez-les & &kes boqilfir levr couft-bomU 
kn, & le pafièz dans on. tamis ; eof^ito, Iai& 
&2ràt:ttbei<iù ;; étant fcoid , metc^es: vos Anguiln 
les dàna un petk baril oa Taiffirsui de tcnre , poor 
po^vpir les tiraofporter , & mêlez. k«r coure- 
iKxùiUoa paur-di^ffitt, pour qu'elles jm psennenc 
pobc d'air , ou bien fexvezcnvoiutd'hisrw »: faitei^ 
bcueher vôtre baril oa.poc, & tes tenez d^c» 
va Jiea froid; Yoas y pouvez ajoâtfêH une boiîn 
teilk. de viaaigre. la, même opéradoQ fe faifi 
fOQF )éi Laijpproijfes. ' 

'< Lamproyès à h Bauhe. 

Dépouilles VOS Lamproy es , ou bien les limon- 
nez , fendez-iés 9, à^pim. la (êce jtifi}u'à la queue , 
par le ventre , & les lavez bien proprement;^ 
étant lavez , poad«;ez-les de ^pétre, fe}, poi-' 
Vfe, ^nes berbes^, fijties épices 5 ^tet leur te-i 
j^epdre la figuré de Lamproye8,& les roulez m* 
rond, & paifêz une brochette, au traireis & la 
fice^iecK , faites la même cérémonie k toutes vos: 
Lampmyes , & les laiflez du foir au lendemain*. 
Pour une douzaine de jLaiâproyttSiy mettez deux 
bouteilles de vin blanc , une bofltd)l« de vinai- 
ére^ arrangez vos Lamproyes dan^ une ca&ro* 
fe , & faites bouillir vôtre vin & vôtre vinaigre^ 
z part , & le vercez fur vds Lamproyes^ de ^dkc^ 
vez de les couvrir avec de Teau bo^lkinoe, â? 
ks afTaifonnez de fel , poivre , cteus^:bafîlic, 
fhih , laurier ; laifiez-les cuire envitoa un demii 
quart d'heure, & les laiflèz refroidir deiifôlfear 
èourt^boiiillon : étant froides » mef^e^-les dan» 
dte petits pots 3 féparénteat 1m om des autres , 
^ j . . . i avec 



VQpf 1^ pQifveZj mçur^ dai^. «iles peûts- htarik oy 
jpqçs^ çn h^ cp^vr^nc tf àuil^ , çUçs fe çomter- 
vçroiiit ençgr^ m^euj g^'avqcle l^cufre: ç«i,pçup 
kfi' ferwr froide aiv chan4«§. Voju^ pquvef 
^uâi epf^re frire, quand d!6&, feront li^pnnées^ 
il n'y a qu'à les poudrer de (^], & lei^ Ujilèr juf 
.qu'au ^eftdsiMin; enfq^cçj, vous le$ effuyez, les 
poudrez de farine , & les faites frirç dan^ dp 
l'huile; étant frites & froides, arrangez-les dani 
un UmîI , & les air2iifwnez rfim pet^ do^ fel , 
clouï de girofle, feuilles dé laurier, lit par lit ^ 
& Içs couvrez d'huile ,& faiçes bp.uche( le b^iU 
Sç le (enez 49ns un lîetf frpid ; on les peut v^^nr 
gcr froidef , ou bieq l€|S, faire frire , 01^ bien Içf 
panez de mie de paiu; ^ aqtremçnt bifcuic pil4 
On les fert; avec iine remoi^I^de^ ou bien'un^ 
petite f^ufle à Téchalpt^ , & un filçi; çje, vi^ 
Haigr^, après qu'^lle^ opt ^té grillée^, 

EJlurgem Mariné. 

Fendez vôtre Efturgeon , vujdez - le. ^ ^ave^ 
je, ^ le coupez ^n tçonçpns, mettez de Xp^ 
i)ana u^ne poiflonniçre , quelques bouteille^ éf 
vin U^nc^ &, un tier^ autant de vinaigre, qu'^ 
y a de Teaij , &• raflaifonnçz de fel , poivre ^ 
douf , bafîlîc, thin, laurier, pgpoijs CQupez e» 
jjancjtiesi , ^ le faitçç boMiUir,r& quan4 il bqiiik 
lira, yquf goûterez vôir^^cqqrc-bouillQni iîfa«t 
qqe.lç^ Hxàfm.m.i ^ eofiiif^ vopfey V^^t^m 
J?0^Tç^^fgeqn, :4 !« IvffexegbOuiHir piiflfbpiit 
pe 4eini-beure , ap^^* :q»Pi* vûu« le.Jaifl^rM 
fefroîdiy i étape frpi4 » vgçp le tirerez ^Sî Ttr* 
rangerez dans un baril , & fç^e^;^ rieJiOuiUir lu 
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t^oirrt-bouillon , & le paîTerez dans un \adxds: 
vous bbferverez que le vinaigre domine ,- & que 
le cpurt-boiiillon foît d'un grand goût, &lelaif- 
ferez refroidir; étant froid, mettez-le par- det 
fus vôtre Efturgedn-, & le couvrez de bejirrs ^ 
tafiné , de peur qu'il ne s*éfvente, ou bien fëf- 
veTi-vous d'huile comme ci-devant. Le faumon 
fe fait de^méme, excepté qu'on le fend en deux 
"après , ou coupé par morceaux , le tout fe man- 
ge froid ou chaud. 

Cerfi Biche -^ ou Fenaifon en ' Pot. 

" 11 faut prendre le quîfleati de derrière , cou'- 
*vrez-le de bardes de lard deiTus , & dèlTous, ^ 
le faites cuire au four; étant cuit, vous fe laifle- 
rez refroidir ,& en ôterez lés peaux & les nerfs ^ 
& hacherez bien le maigre !e plus fin qu'il voua 
fea-poffible ; étant -haché , vous l'aflaifonnerez 
de fel , poivre , & concafle ; ehfuite , vous le 
ferez piler ; étant bien pilé , vous l'arrangerez 
dans des Pots- de terre, de telles grandeurs aue 
vous jugerez a propos , bien prefle, lit. par lit, 
^e le tout fe raffemble , comme fî ce n'étoiç 
qu'une pièce. Le Pot étant remplira un doigt 
de diftance, vous y' joindrez par-deflusdu heur- 
te fondu., ou bien du fuif de moutonr, qui vaut 
€ficore mieux que le beurre. Vous pouvez auffi 
touper du lard en petits dez , & le faire cuire, 
pckir ainfi-dire , tout à fait , & le mêlez avec la 
îhêmè compofitîon : vous pouvez en faire dti 
faiiglier ,. du bœuf, du veau, & du moiitoh,dé 
la même manière. Au lieu de le mettre -cuire 
au four, vous pouvez le mettre à la braife^rl.en 
fô*k beaucoup mciHeur: vous pouvez faire deé 
Këvres de^êrae* - • • '- - * • ^ * 

• • . > Boeuf 
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. Bœuf en Pot.- -w , . : 

, Prenez ài maigre de Bceuf^ un. morceau de 
lard,|i^chca biea le co(k\ & l'ankifonnez de felj, 
poivre , fines herbes , fines épices , perïîl , cî- 
.bûoles^ polme d'ail, échalotes, truffes ».(] yb^s 
en avez,^ t^ois ou quatre œufs, fuivant là quan- 
uté de viande;. le tout étant bien haché, vous 
y mêlerez du lard en pepts dez, & du- jambon , 
Ji onen a,& vous Tarrangérez dans des Pots 
fCpgjpef.çi^devant.^^^ ferez cuivré .^û four*^ 
jétanr cçitj, vouf le touVrefez^ 
4>our'ie rer^c^re wni;, ^;le Jâm^fi reFroidîr/. Voui 
œenrç^^ par-defli|S| au fuTf ^dc mouton pour le 
conferver. ; Vous' pouvez faire de même du liè- 
vre & du japin , îe tout fe.confervera dans un 
lien .tempéré , & if-ellbon que .les Pots lie tiçnr 
hem pas plus de quatre livres pefant. ,, .\ 



Té,t€ xde Cochon en Bqîon.- \ T, , 

' Il faut prendre une^hûrp de Porc: étant Bien ^ 
échaudée , vous en levez Ia| peau propreqient;: 
vous prenez la chaijr du cou, '& la coupez par 
petites tranches, que vous .mettez dans lin plat|, 
& raiîaiJbnnez de fel, de poivre, fines herbes, 
fines épices, perfiJ, ciboules hachées, & dé la 
rocambole, le tçut bien mcléenfemblé : coupez 
autant de tranches de jambon maigre, comme 
de Porc ; mettez la peau de la hure dans liné 
cafferole de fa grandeur ; enfuite, il faut la rem- 
plir de cette manière: faites un lit de petites 
tranches de Porc , qui font aflaifonnez; un lie 
de tranches de jambon, up lit de truffes coupées 
par tranches, fi vous ea.avez,un lit de tranches 
de jaaibon, & un lit de filets de canards, & im 

C 5 d« 
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de volMllesj dlnte^valtes.^ e*i intervalles,, jufqulli 
«qu'elle foitpleine ; fans oublier des f)ifl;aches^,& 
'pmvreconcàîfé à chaque lit, ramenez lapeati j^ar^ 
^efras, &'fa coufez bten, !à: mettez dahs uhe ftrr^ 
"viette & la bien ficeler. Garniffez une inariïiîtfc 
de 'bardes de lard , de tranches de bœuf ; met- 
ier ^au fond des bgilons coupez eft tranches » 
ida tarfîlîc, du thin ; du laurier: mettez-y vôtre 
lêite en-Balo'n , & iVffaifbhnez deJBlîs comme 
^eflbus avec un couple dé poignées* de k\ ftift- 
ikm^ent, & la couvrez dé bardes dt Istrdy & de 
f)oeùf ', & un coupfe de bouteilles de bon ^ft 
t)lanc$ achevez de la mouiller d'eau ou de bouil- 
lon , & la faites cuire , feu deflus;&denbus; 
étant cuite » laiflèz - Jà refroidir dani fa braife \ 
étant froide , tirez -là , &.la déficelez , & 
en ôtez le linge : pliez une fervîette fur un plat, 
dreilez le Baton delTus, âcle^arniflèz deperfiK 
& le fervez pour Entremets* . On peut fe fervir 
d'une hure dé ûhglier au lieu de Cochon , & 
accommodée de la même manière , elle fe peut; 
jgarder plus d'un ati ou de quinze mois : étanc 
cuite oc froide , la mettant dans un baril de fk 
groflèur, lagarniflant de iàin*-doux tout autour, 
deffus & de defibus » & que le baril foîc bien 
plein & bien bouché , 6ç gardez^là' dans un lien 
tempéré , & elle pourra fe tranfporter auflî loin 
ttu'jon voudra , & tela peut fetvir auflî-biea en 
Tenre (ja*en Mer. 




CHAi>, 
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CHAP I TR E 11: ' 

Des petits Entremets chauds.^ 

FLieaje^.iâ^iFafais cte Bauf qui foienc ,cwt|, 
leviti^-ea.:p«ropjremeiii;J«.|)^w, & Je^.niîjç^ 
toyez ^«loor^ >i coupez par psttcoi itmchi^^ 
& les mettez $lao8 uwt^fiêrpk tvec «a pe» 
de lard fondu, un bouquet, &" quelques cham- 
pignons; paiTe;; je totfc ejril&ti^lQ fur un four-» 
neau : étant paiTé , modiile^-Ie de jus , & aiTaî- 
fônfieZrl^de f^, de pôivrei» &^ je IsdiTez micon-* 
ner à petit feiiv' étaat.xuijc, dégcàifle;2blci-.bieQ 
& le liez de cquHs, eu bi^n flQ.codis de perdrix; 
pbfervez.queic^ Ragoût, foit <^-i^ii bon goûc, & 
qu'il ait de la pointe» qe Jedreflez- propremçnc 
datas un plat y & le fervez qhOiUdemeaC' paujf 
Entremit^; 

• j^utre -Rdgùût de Fàlais de Bœuf:^ à 
; • Tîtalknne^ 

. Pcene^ dès Palaîô dé fioeçuf q«i foîent cuits, 
levez -eii propr^eosenc la peaà de defTusi & les 
Rottoyez autour ; çoupéz-Jes en dez ^ mectez-ies 
dans une.calïerôlc aVec un demi. verre d'huile ^ 
on verre dé vi» blanc & de coulis^ un bouquet ^ 
iwiTez-ks.âdtpjQyâer. tout, doucement; obiervez 

C 4 quit 



i 



40 LE CUÎ S INI ER 

Su'il foit d'un bon goût, & lestlégraiflç* bien^ 
ï les dre^Tez dans vôtre plat, & ferVez chau-» 
demeçt gour J^ntuemêca. . - • - ? r 

^^/r^ Pakis de Boeufs au gratin^ 

Ayez des Palais de Bœuf qui foient cuits, le- 
vez-en proprement la pe^u de; deffus, ayez 
duparmeîanrapéfmettez-ledansle fopd de vôtre 
plat avec- un peu ëe coulis, arrangéz^y-vos Palais 
de Boeuf, & enfuite, arrôfez-les avec du coulis, 
& achevez de Ips couvrir dfe parmefaiî par-def. 
fus, & le faites prendre couleur au.foarv&<en fer* 
v^nt un peu d'eirence;& un ju«decic*o^;& fer- 
Vt? dhaudemem pour Emj^mêts; " ';" 

— : - Onilks âeVeau\ ; v 

-. - ' ' ' i • • • 1 -A ■ • 

Prenez de» OreiHelî de Veau éch^dées & 
Blanchies proprement; foncei ^ne eaflferole de 
bardés de lard , & y arrangez. Vos Oreilles de 
Veau ; afl^ifonnez de fel, poivre, bafîliç en. 
branches, & ognons en t^panches:, &' cicroji em 
tranches;- enfuit©'', achevez dele couvrir dêflus 
comme deflbusj moûillez-les deau, & les faites 
Caire; prenez le blanc d'une poularde, où d'un 
poylèt^ouaotr^ volaiUes , avec unp^tic morceau 
de graifle de bœuf , un morcçau dé lard-bJanchi» 
une tétine de veau blanchie j- mettez le tout fur 
la table, afluifonnez de fel, poivre, fines her- 
bes, fines épic<?s, perlil, & çiboatâs hachées , 
& quelques champignons, un morce3xi[ de miedé 
pain 0uite dans du lait;^ & deuxourtrois j[auQea 
d'œufs crus: le ^toui étant bien. haché,: mettez.* 
le fur un plat; & vos Oreilks de Vjeîu étant 
' cuicQs , « uççirles ^goûiçr ; enfuiw,. Jardflfez les 



Oreilles encre l€â. deaqc pe^v q^ vous aurez 
défait bien proprement ; étant toutes farcies , 
trempez-les dan&de^rœ'af baU /âf \ès pane:& de 
juie de pain,r:&:-les faites^ frire , étant frites-i 
.drefl^^-ies daM /un petit p!at, & lès garnifies 
de perfîl ,^ & feriez chaudement pour Ëntr^ 
inêts. cUne autre fois voifs fercill^z vos Oceîl; 
les en dedans , & ies^ roulez en comet > enibi*» 
te, trempez-les ^ans de Tœuf i)acu, pMez^lek 
de mie de pain, & lé& faites frire; étant frites 
4è déhelle» CQùiéui^, dreflèz'-les, & les^arniSet; 
deperiil friti-^St iervez chaudefliênt {Kitur Eiu- 
treraéts*- • ^'^ lv.-^■•il^. • •. •'•'> .1',:-^ , '.. :: /.j 

• • • -• '• ■■ 'JléMsen Ûanàpéèsl -' ' - :^* 

* jPrenez des Anchois , & les faîté^ fcjverv feiç 
•dez-Ias endeux^ & «n ôtez^ l'arre^;^ «nûiste; 
coupez deS' petites tranches <l6 pain de ia lail- 
geur d'un poucfe, long comme le -doigt, & te» 
faites frire damdu be&rre ; d^fêrvez ta graxideulr 
du plat que vous voulez faire: poudrez Viàtce 
plat de parmelàn râpé, un peu de perfil & àft 
ciboules hachées ^\& yvarrangez vos pains frits, 
& les arrofez de coulis , & fur chaque morceau 
de pain , la moitié d'un Anchors', ^ tm peu) de 
coulis, & un peu dé pérBI & cibooles , & poudrez 
de parmefànr après,- encore .un- râx^,&. que k$ 
morceaux fecroifèm; les ims fur Jés atacres , eh<& 
foûtenant d'une ^pointe à i'aucre^«.& f achevez cjè 
snêmç; enfuite, mettez*le aujbur pour prendre 
couleur, ou foiis UDConve^cIe de^pprciére ,& ferf 
vez chaadementpamr Entremets ,' ^ en tyœettanc 
un jus de ciuronen fervant» . r î ;,-... .:; 

' -/ " "^ C j? ' Jn- 
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r Aacbw en jiiU^meites. 

: Prenez ^s..AiiahQisj& tea /aibeiiUy&rt^ étaoi; 
laires^, 6q4#z71^3.Q9 deux, ^jinôi^z Tàrrfce^ 
jS; les faitfftcfemper da» du: vki blanc j^^ic^f 
«Qepâte d€ c^^ màniért : .pvedi^zi de. lài faris^ 
]& quamicé i)Qe vous jugerez à.propM, .cSi^ b 
diStnefnpirtiav«ç du viii ou de la bière j&y^î de 
ia^ friture tça(e.|)tête fur ua feu vif, Toectes» vof 
âAihcfaois dans la plie» & les jeuéz vice dMs la 
friture lesiinÉ après lès atltret; & qu^Hs nes'^tEiU 
idîent point. tea Uns^ fur les àudres^ ^nfoi^^ é- 
tant de Selles couleurs, tirez-les égoûterj^i;. faib- 
les frire du perfil; dreifez vos Allumettes dans 
un plat, & les garnif&z 4^ perfil frit , & fervez 
d'abord pour Entremets. Une autrefois , vous 
pouvez m ireteper dans 4e r<»uf fcatu^ ks pa- 
ner de mip d^:pam> & les foirp/frijfe ide mêfn^ 
Une iitttteafûis vous pom.n MÏmx^ym Auf 
«hois en y mettant delafarcç des vo^îilesi^ (^ 
les deux niioitieid'Anchoîsi^les.nietUê l'ùfiqiQO^ 
«reTautre» ; . . . r ; . 

. Ceft one chofe qui fe prend ordlnaîremedc 
jâans les reins de modton & de \veau, c'eft un^ 
Woele, quandonfendle moucpn.ou le :veauf, 
ffÀ fe. trouve dans les reins ; étant ie^du » vous 
KD faites ràmailèr la quantké dont vous aVe^t 
beibin, &le6 coupez en mcnrceaux de cinq à ûx 
pouces de long, t& les mettrai dans uçe caiFe? 
r(^e avec un peu d'ognm. cmqié en. ^tîtei 
tranches , du perfil en brandhea, un peu der b^^ 
iilic, affaifonné de fel, & de poivre, le jus d'un 
«oaple de âtroWi ou biende vimigrei d'uu 
V '.- ver-%. 



mtm éeiù f dt fes làÊkt naaimi oà coûp^ 
d'h^euttâ; enfuite^ tlfêz-lès ëçiûteri âc-'iespoii^ 
^t^tdtfmne^àc le*£fitees frire, qaMIeé Ibieoç 
t(ké croquatites & modetffes; étâ&rftÎDef , dieî^ 
fts&4e8 dans leur piat, de ferteas .dtia»d€»ne« 
pcHii' Entremets. Une autre fols vow^pbuvet 
faîl^tinê pâte, tn^ «mettant dans iine ^caQâroio 
une poignée de farine ^ & un couple d'ceufii^ 
& la déiremper avec de la bière , ou du vin ' 
blanc, en.y iyoûtàntunâeml maire d*huile, & 
un peu de fel, fi Ton veuCi cela dépend de 
fôtieiw^ui travaille,' ^ 

€oup€£ du Jambdt) entiattches , ni tf qp tmacefl;^ 
d1 trop ^pstifles , & les parez Ijeti: ^ns^pre^ent; 
t'eiftit'çfire , en les Tenàmc ^pomtOiSs par les 
ikwx bbots* ËnAiio&, larjniiigra&^ie»' dans une 
«caflbrole, & y inetoeE m peu de iatd fondi». 
Ccmvt^z vôtre caCerale ,& la inetec^' faer tout 
^(HicètHen^ {f^ HT) fourneau. Quand vos trai»» 
cNs ée Jambon imtont pds coaieu^ 'd'un c&é; 
voiisteataurnereK^e l'autre; etiibiie, vous lei 
tkete^ de la caflferde; & y niettrez de« tran* 
t^be^ de pain , de la longueur & de la :l^geur 4e 
vos tranches de Jambon, auxquelles vous feret 
aoin prendre couleur des de^uxcôtez. Enfuitç» 
tirez: vostraoches^depito^de la cafle^le, &j 
jette{2 u^e pincée die ^rine , & la mouUiezd'un 
^lî de jus ou de bcriutloti^»* ajc4t>ez-y un peti de 
^(?oâli«'ordinaire ,' & Tifiaifonne^ dé quelques 
tfaa^pi^ncms 5 ciboules ■■ entières* ^ ' gouffes d'ail | 
âifl Verïe de v'm de Cfaianipagne., quelques tran-^ 
theB d^e citron ; faites boUiliir k tont enfembié» 
^ ie dlçraifee ' bièli^ -Ëtaac bi^ dé^raiifô, 

paf»^ 
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dans une c^fferole ; & y «joptcz vos ; rociôs; de 
jamboD, & lés. tenez chaedçtncnt» Et^n^ prêc à 
Servit y meité%yo$ rôiiep de pain liana- k fond 
de vôtre .plaç^, & pofez.une tranche, de» J^mb.on 
fur chacfw roiie de painj nietteï: vMtt[ feufle 
par-ddtjus, & ferve« cbaudeiaem pour- JEnirer. 

, - jc4utre Rôties de Jambon. 

Ayez des tranches de jariibiMijîQoupéesiÇQm- 
ine celles ci deflus. Prenez une nofx de veau 
& la coupez pn trîinche«\fpr(; minces, mais un 
peu plus larges que celles de Jambon ,& les ap- 
jplitiffez bien avec te couperet. Enfuiçe^ éçen- 
dcz-ies fur la table, &.lea aflaifoonez de perlJK 
ciboules .teichécs , champignons hachez & truf- 
fes, Ç\ vou* en avez, bafitec haché ,. pointe d'4- 
.chalotes, une pincée de poivre concafle. Puis, 
trempez vos tranches de :Jatnbon dan? At» 
4XQf$. batus y & enfuitie.w mettez-Iea . Air / vos 
tranches :ile veau , . & redoublez le veau par*- 
delTtts le bord de vos tranches de Jambon tout 
autour. Enfuite , gamiflez un^ caflerole . de 
quelques .ba^^des de lard , & y. arrangez vos ro*. 
lies; couyrez-ies d'autres bardes de lard, quel- 
ques feuilles de laurier , <& les mouillez d'un ver- 
re de vin de Champagne. Couvrez biep vôtre 
caflerole, & les mettez cuire tout doucement feu 
deflus & deflbus. Vos Koties étant cuites & 
prêtes >à fervir^ tirez-les, & les dreflez dans le 
plat ou vous vpulez les fervir. Tirez les bardes 
de VQtre calfer,ole , & dégraiffez bien le refte ; 
jnettez-y un peu de cotjlis àde jus, avec ub 
jusde citron i faîtes -le boiUUii^i) paOe^rje^dans 

un 
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tin Éâthis de foie \ jette2-te fur vos Rpties'i & ièis 

vez chaudement pour Entremets. 

■ ■ . ■ " ,.'•')■ , 

Rotki de Rognons de Feau. 

Pour bîen faire lès Rotîes dé Rognons de 
Veau, il faut avoir k Rognon d\ine longe de 
Veau cuite à la broche, ,avec M grailfe, & la 
faites hacher; enfuite, mettez- le dans le mortier, 
faiteé une pâte Royale a^ uti peu d*eàu.vde la 
grofleur d'çne noix de. beurre, & mettez la caf- 
ferole fur le feuy & y mettez à proportion de 
feau , tie la farine^ & le remuez avec une cuîl^ 
1ère de bôis^ jufou'à'ce que la pâte fe décache dâ 
la catflerole; enHiice^ mettez vôtre pâte avec le 
R<^non dans le mortier ,& y mettez une pincée 
<le per fil haché, & cinq à fix^ œufs^ blanc & 
jaune , & lé faites bien piler , aflbnnez-le de fel » 
enfuîte, étant pilé ^ mettez- y de l'écorce de eu 
tron confît , & dreflez vôtre competition fur des 
peticestranches de p^in ,qui font coupez en long 
& en cœur, ou quarré,& les arrangez daqs uhe 
tourtière ou plat , ^& les faites cuire au four ou 
fous un couverdé dé tauKtiére; étant de belles 
couleurs, ppudrez-les de fucre,& les glacez avec 
fa pêiei- ouge ; <ke0ez-leà <làn8 leur plat > & 3es * 

fervez pour 'Entremets. 

'- - •• ' ,, } . 

. Rotiès de .Rognom dé Featiy d'une autre 

Prenez un Rogôffn de Veau ♦ toot comme 
telui'ci-^évant, '<&Jës hachreî^allaifonnéde feU 
perfl1^h^\?hé , de Técorce dé ckroiidonfitvfaLJau- 
wù ^d^fi&y &-falt^ i$ik^. le» blancs jeaja^^ « 



'/ 
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blancs d'œofs,ô; teftferffJ^z-fw «Jeftpçùt^f.^Miç^^ 
de pain , quarées , ou en long: étant formez 
proprem^Rf, faiiesTile» ««?? Si» (o«» <¥ fous un 
couvercle; étant cuits, 'tiréz-Iè5,& les poudrez 
est fuc»,.i3ï l#«f rçiwttWza» fÎPrtir: «n Ips jl^ent 
«vec «né p4le. rpuge j çtanp .gl^ez, 4rfiflegrlçf> 
& Jes'.fcfiws ppur £otreojét%: . , , 

: iiutrssàofm de M^i^mé Zeau. . 

• I%enW'Ufl-RjÇ»gPon.^ Vwo^^f le^iaçhez^vép 
lâ^gnâBi ,- •flaitwné 4e/el', perfil h^cU, de Vét- 
eorcè-coiSifiïéi.caffe?: lîXr,Q?Hfr)?Ianps- «. jaw^e?, 
&i»inwtlez.»^»c vdtiSiRogPPi»» leJxwtéwof 
bîealpôhfi, vfltt» for»epjïî5 Wft» Rott^l de R^ 
gnoacte Veau , pojnipç jes, autrçs ci^dcv^nc ,^ 
les.&ltei-frife dw* d» fein-do^J? : ■ é^ax, fric 
ootnmeril fiuit:, or^-l^ égoûter, ^ Ipt poudrç^ 
ëe foatQ^ea&ife. gI»ca?rle|?v«P 1? pèle wage; 
^cui: ^atsfi?, dreff^pz - l«s ^ ^ Içs ferve» chî^de^ 
mène pour ^iMABi^lf* < 

Résout ai Bii Je Fem. 




fioge»,le5 bien effuyer, & les déiacl)ez,.& lei 
mettez dan^uûô cafTerole i avec ua pea dis lard 
fondu & un boaquet^.sf&ifonné de fel, poivre^ 
des petits champignons, oii mouflerons, quel- 
les truffes coupées en' crftBcfae^} pAiTçz le tput 
fiirnhfoomeau: étaift^paffé, poQor^^lef d'uq^ 
pinc^ defani»', moiUlIez-les.de jus, ou'boui)« 
ton, &>le« JaiOéz coûft ipetil feu; étiuK cpits^ 



que l^cRjI^dl fcHl:À^ni»ftQ.g^^i ^ 1^ ^F^0è9 
propretnenc dans un plat> & le fervez chaude- 
niS# p^m |;^etnêi^; Qfla^^i oi^ voçd« H^ 
voir au blanc , il n'y a qu*ale mouiller avec da 
bo«iiU>n^'<Si «ft^ lîftif^ d'oetià „& îK)uve« tous en 
^YÎP^ipQWr Pificre 0K quelques Vftm^ ËHifé^ 
il n'y» %»'è iM «oup^ i^r pçâui nwrc^aqi^.. . 

£tf de^Featià k Daupbim. 

: B«wes& 4^ .pl«s: gros Ri# de Yew qqe vout 
jiQùrtea ;t]!oayi»r^ oçki$ ^tets bhmbb ^ M^m 
kknçUtf ûrex^^ks, & i«i vo^tttz, dw% de re»î 
firmie;. fQ&îiG^,\ ks^^ai^z; f(m4«%*<l«« par 4^ 
côcé avec un couteau y^if499UfI^%le<si (row qua 
vous aurez faits de farce de poulets, dont vous 
trouverç^ la, I»)i^^<»\derl4 Eure a,aÇ]^af^tré deg 
Farces; enfuite, prenez une caflerole garnie de 
baïKÏéis del ha:d & 4€^ traocbês de V^v^:^ S^ Tafl 
fiiîfoQjif^ de i«U poÎMre, finesh^rbeç^i & fitieg 
^àc08,.qiiel<|Uf3S cibqutes enûér^^ ^ un ognoQ 
coupé par iisaiaclie$: ks Ris de Veauit^oc £ub 
(»^, to9 arr^kgeas dgii^la caflerole ., ^ }es jdTait 
iôiQoez enfAiine, les acbev^si de aouvcir de ixmn 
ç)m$t éfi Vestti, & 4&.ba9dei di$ J^cd» & mectes 
qa(X)wefd^fiër l^caflî^9l&, aveç.du feiu de& 
&ii &deflbas^, jbfqu^ ce qo'iis fcÂencçuiu, (M 
tea^eftdtletiQ br^i& ,&ôi;iê?.lQ8 bardes d^ lard» 
^ *$: me^ez. iisi9\cuîitei!ée: de< hcHi boîiillot) , & I4 
&i^ bûîlilUr: etfu^^^. pjtile? le boivllon daw 
uft^camii dé l(>t6^& le^ dégraiile&, & reo^^Ms 
lebofiilioo daoiuti^6f^erole> & 4e faicen ^rrip 
jkfqu'à ee qttll f6 ceduîfe etv caees^ej,^ & y re^ 
Btctes tos^RiSîdâ V^ao p wr: qid'îii fegliu^eab 
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Etant prêt â fef^ir> mettez Obé Ettcncé dzaê 
vôtre plÀt ,& vdcre Ris de Veau par-defllis^ 

- ■ . . • ' .* • • -• , ' , 

RisdeFetiuà la Daupbine^ aux Ecrevices. 

i Les Rlis de Veai> farcis , ^tanc coits k la bràiiê^ 
comme il «ft marqué vci^defludy tirez-les de îeur 
braife^ &-)éd laiflèzigoûcer^ & les tene^ct^U^ 
dement ; faites une glace de leur nourriture com- 
me aux autres civdevUit ^i^St^^lès dreflez de même 
dans le plat que vous voulez fervir ; mettez def- 
foiîs un ifagoût d1Éci*ev!C€8 du coulfe^ & fet^kz 
èhaudenient pour Entrem^si-' On fert aûffi der 
Ris de Veau à- là Daâphiôe^ au* hùitifes: oa^ 
trouvera b^jnaniërô de &i^e le ragoût d'huitre»^ 
a» Chapitre de* Huitres.'^ . ^ 

Rlsdé Veau en- Fricandeaux, ' 

' Prenez de 'gros Rîs dé- Veau ^ & les faîtes 
bien trerapet^Vehfùitô , feites-les blanchir; étant* 
blanchis ^ metïéîB- les duns' de r^au froide , ^ & Jeô^ 
détaéhez;, ^\e/s piquez de m^nui$ lard : étaint l)ie» 
pionez , mettez-les dans une caderole ^ le toden* 
dfemfa^ , avec urte cuillerée de^bouiJIon , & quel- 

âués^moFceaux de Veau , & tranches de jambon, 
: lesfaitesTduirei; vos Ris- de- Veau étant cuits, 
tïrez-ies, & ^fièz ie bouiUdn dans un tamis de: 
à>ïe ; & lé remettez fur le feu pour le faire car*' 
fir, jufqu'à ce qu'il fe réduife en caramel, Se y* 
remettez vos* Rîs de Veau , & couvrez vôtres 
talTeroie, &]e5:mettez furJa ceadre chaude, afin* 
^a% fe glacent plus aifément : étant prêt a fer-. 
Tir, drefl^z-l^e dkmsleur plat, & mouillez ce qui 
ell attaché d'un peu de bouilkMVr& d'un peu^ 
de «ottlis pour le détacheii: voyez que le coulis 

foiç^ 
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Les R48 4«Ve<m étXMfiqoéc ^metmhfâ^ 
p^et-lts à on Mt^tec^ & )<» «atcfcet ait 
brache, & tes 8ftecwzt<MM^ éotBàt c«ki ^fc dt 
belles couleurs , tirez-ies, & Ies.^}re^2^ pr<IM«> 
4nent dans le plat où l'on les veut fervir , & y 
ineuez4iHe ^fleAce tie jamlioQ deifisus^ ^oii biea 
du ]asjài ùh jus d'orange^& lè fervéz cfiaddëmenc 
pour Entremets. On tes f eut auffi faire cuire 
a la broche, fans les piquer » mettant une petite 
farce âutù le^corps du Kis. 

Risée Feait^ mx fines berb»s. 

Garnifiër le fond d'une Çk&âpcie À^iyàrikt 4k 
l»ây^à» fkccitM 4;va«icbas de veau , ÉBUfàm^ 
de id , poivre, fines 1ierbét^& tant^fok-fiai 
de Snds*éptQes9 queh|ii0s trandh» d'^snoM , 41: 
tjuelqMs ciboiiks^)emiét«s:leslUs de Veau ivmk 
blaïKrkis ^^éudiea-les^ & les^ariMigez 4flni Oeur 
tafferole , iks «fTaifontiez idcfin icûmmu 4i£ 
feus , '& 4^ coamez-ide tiimcsbes ade veau, 4b ^le 
l)ardes <ie Uurd^ ^o<Mrrè2 vdirir' «alferole/^t 
ks «màcBez ^oire fi» ddQSiB .Odimne ddlbotç 
^aftt <:iiM, tirez* les, A lèg ^eflefs ^diatit 41» 
plâft ^u ime t^Mirtiéf^, pmett>-tes ^d'une ihie-'^ 
^»n, ft tes fiiîtea ppàid>e c^uiM^: ^{lEdMfc 
ëes Jtrtr&es vertes , lâ$ j>elè£ , iSc 1«b Imcbw^Jlâeii 
»iàMCis>, & %ts «eitez^daos wk ^^rele^wc 
^ cwfo , «i: ^a $Qs » & les mectec lAimi- 
tier « pistit 4«u^ 9^m^ifie M imSi^ ibk 
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4^imix»ajgoûc^ â^qull ait de la poinoe: vnidczr 
JesjdâÇs le plat qu^. vous voulez fervir ; enfuket 
les Ris de Veau, ayanc.pris unç belle couleur^ 
iirçz-ies,& les Uiflez égoûter;enfuite, arrangez^ 
les daiâje^pkft j^àè(l le. coulis , & les/ervez 
chaudement pour Entfeifiécs ; fi vous n'avez 
jjôiflt.de truffes, mettez-y uneeiTençe dç jambon 
& un jus d'orange ^ où un jus de citroa» & vos 
JUsik Veau parr deflus » & fervez cliaudement 
pow ^Çntremêts. . , ; . 
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[Autre Ris de' Veau farm ^ aux fines 
; .. . . herbes. 

Les Ris de Veaa^tant blanchit, fendez- le^ 
par le côté, & les farciflez de la même manière 
que ceisx'qui* font' marquez ci-deyant\ prenez 
autant de teûilles de papier que vous avez de 
•Ris.de Vbaù; mettez uoe barde de^Iard fur cha- 
que feiitUe de papier} & enfuite, une petite tran« 
che dé jambon, aflaifonôé de Tel, poivre, fines 
lie^s , & tant-foit-peu de fines épices , perfil 
haché, & de ciboules; mettez fur chaque feuil- 
le de papier fon Ris de Veau farcis, & les aflai* 
fbnnezdeiTus comme deflbus, & les envelopes 
:defrus d'une tranche de veau bien mince , & d'u* 
ne , barde de lard , & les pliez bien de leurs 
feuille de papier, & les ficeler , & les tremper 
.4ans une pâte claire; mettez-les dedans la cen* 
dre chaude au coin du foyer, & arrangez vos 
Bîs.de Veau defTus, & les couvrez [de cendre 
chaude, & avohr foin d*y en mettre de tems 
en iems,ât les laiiTer cuire pendant deux heures: 
écaoc cuits, les tirer, & les ôter du. papier, & 
les dteSss proprémeac dans le pbt» ou vdus les 
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Toalez fervir , &j meitrcE tmeiefleDce de jàm*f 
bon deflos^&k iervez chamderodbc pour Sacrera 
mecs jau lieu de ks faire edrè^à la^cendfe, ihom 
I>ouve^ ie$ faire cuite aa. four» oa fous une cour* 
ciére , & les fervir avec obe faofle à r£(jpai^ 
gnole. -.'j •. . . ; '■-. V . • . •• ?\ 

Bài de Feau Marines. 

X, Prenez dcisRi^de :Veaa^ &leê fidtes dégoi^ 
ger ; enfuice » faices^le» bbeqchîr :: étant biattcnis^' 
coupez-les en gros filets, & les mettez^ dans une 
cafierole.avec dufel, poivre^ baûlic, ^aon^en 
tranches , du vïnaigrè , ou bien un jus de citron, ù^ 
morceau de beune & du bl^ftillon; mettez- les 
fur le feu pour les faire prendre du goût : étant 
aflez Marinéfv tirez-les égoâte^obl&z deux îfcûFs^ 
& les batez^,& y trempezivos^ Rivdë Veàa d#^ 
dans , & les panez de mie dé pain , & les faites 
frire.dans dulein-doux; étant friq, ^tdStTÂes^ixoM^ 
leur plat , & Jes garaiffez de iperill frit, & ftrye^ 
chaudement, poar £ntreqiêts. Une autre foitv 
vous les pouvez poudrer de iàrine^ & le; fnre^ & 
fervir de içême, . 

' Ragoût ^ Foies gms y pour EntretHétf: ' 

Prenez des Foies gras, & en ôtei& l'amer, 6c 
les faites blanchir i étant blanchis , metcez^es 
dans de l'eau froide , mettez dans une caflerole* 
de petits chumpignons» desmonfièrons , àéâ 
truffes, coupez par tranches., avec un bouquets; 
moiallezle toutde ]us,&'le laiilèz mitonnera pe« 
tit feu ; étant à demi cuit» sofsctez^y les Foies ^ 
& l'achevez de faire cuire ,; prenant g^rde qoa 
les Foiet ne «uifent irop ; dégraiflez^ei bien, & 
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S0ttt Ibit d'uniMm^^oôiv &qa'il «it ^e ^ tHHme; 
^cfibz' i^opKdiéiir.la Fbttfjâaàs 1»! Atac ^ 
vtnaiToalss lès tfiecvir; :mttoe£ h ftoKi & gitnU. 

treniéts. Une autre fois» aa lieu de faire -coitê 
vos Foies dans la caiTerole , faites-les cuire entre 
des bardes d« JUfrdV 6c m four.V. éi&t cuits » les 
dreflerez proprement dans le plat que vous vou- 
Uz-ibbirki :& lalnilipefai^lOre >^è dÂ^vast , ha. 

• . • "' : imQrâins. : 

. Ildhit avQicidebontFoîeigia^eaÔtep Tatnèry 
& les tfftirts Uandiifi/ Etape trinirc^^v p^ehtzl^ 
phis :tx»UvAi& ^\Sn te hachez a«téc del disimpi^ 
«c^is^tiyBai;, pafd^ cibooie^ Va ^u de larâ^ 
m jtîhbôn ctiitvoi^aîfbimex déifei) poivre, & 
nw >li9bes , & fins 'épices ; faadiee lÂeii le wgxî 
et ptfiirtz le 4da€ niCvotas vouiee fti^vk voif'ûiëB^ 
mettez vôtre hachis deFoies^en&toeyan^ilgë^ 
y vos Foies, & les aflaifonnez de fel, & de tc)!- 
vrp;: :p9^fit3LMt ^e,bwdes xiè Ikfrf^ à tes m- 
tes cuire au four : ëcànt cuits ^ ôtez les bardes 
dft If^cd V âégraiila-^les titen^ &màte% m (us 
àtxiwm p^r^deflas^aveciun péuiiêxrôulië^ftr^ 
deffiis ^ & Tervttz.diaisdenie«ic{>dilf ËQtrenl£M« 
Uite autre foisy TOinies poave:& Ust^ ^mt âé 
pannefaii. Cesiii V^pdte den Poitt ait Gtëitili 
MpânMân. VbiÉlsifes|poa\«esi tMccrè aâfli ^abttn 
VK <^ô2Bâe ide pafâec t en y mettant ânè petite 
hBùs., comme il ^ omrqùexri-defiui j enfUîte ^ 

? * . . bfUr- 



bardes die I«cd » jMttofey wvjfSde çicmR{)ii^ 
deffiis » ^ fermes du»idçoiâotipôiir Ëncréf . : .> 

• ;• ^ • .:• .• t 

Entremets de Fuies gnti^ m Crépines ^ 

: Ayes det Foiiea gras v ôté^^^n l'amer, >âpl£i 
(uisa Uaachir^ écaoi: blaacbi^^ meu^«lës dartt 
^ Feau froide } tire^-lea égoûter » preneii guel»* 
qoei auccetl^oict de vûlayka; étant blapobu.d^ 
meme , vous ka mettfiz Sox un^.jtable avec uii 

Ca jde perÛI » tcîboiile » dbamptgqûna, «un pes if 
d râpé » & qoelquos btanca de volailles; ha« 
efae^^ imx b îoid:, & Vaf&ifimnez de. ièJ, poîi» 
vre, fines herbes» fioes épices; une poii^ce de 
rocambole^ un couptie .d'oaufs, blanc & jaune t 
^xsxï^z de la Orêpine de vêaa , jcûupez-la par 
morceaux grands oomme la maiff^» & meueî 
dans chaque morceau a» peu de, cette farce ; en? 
fuite ^ mettez dans xrbaquie morceau un Foiegcas^ 
& un peu de farce par-didlus , & les tournez 
fan^-deflus-deilbus. Mettez dans une tourtière 
quelques petites bacdes de lard» .& y ai^angez 
vos Foies. Faites fondre , entuite ,^ un peu de 
beurre, yerl^z- le de0us;& les panez demie de 
pain. Faites -les cuire au four ou fous un con^ 
vercle: qbfervez qu'ils ibieat d'une beUe cim^eor^ 
& Jes dreflez daos hw p)at:,aTec un jus lié,;&; 
un jus d'orange » & fervez çhauden^enc pour 
Ëntremêoi* 

'jiutre Fuies gras ^ en Crépine. 

Ay» dei Foies, nentoyez i& Uanchis comme 
p^xci'ddTua; ayez aufli quelques ris de veau 
coupez^jea filetfj âc des champignons; mettez^ 
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ies^^anS'tme^âjfflSèoltfi tnbaaiet:^ de job & 
àt poulii ; ajoât^î^^Y '^ jambon cuit coupé eâ 
dez : .pireûez V4}^ ^Oks , ccupez-les^ô <lçux ott 
trois morceaux , & les jetcez dans vôtre cafle- 
role.;.;fak€imiwtfmerietbut jdbfefvez qu'il foit 
d'un bon goût , & y' mettez un jus de citron, 
â:*qtte.la fauJOTerne foie pas trop longue : ôiez-les 
de defius le feu, &'y mettez huit jaunes d'œufs'^ . 
& Sûtes fouetter Içs blancs en né^e. Prenez, 
enfuîte, une petite caiOTerole, &ila garnifTez de 
bardes de lard bien minces ; mectez^y une Crê<* 
fane de veau ; vos 'blancs d'œufs étant batus, 
mettez -lesaveé' vos Foies, & mêlez bien le tout 
cnferpble, & le mettez dans vôtre Crépine; en- 
fiiite ,/pliez vôtte Crépine par-deflus,& y met- 
tez quelques batdes de lard,& h faites cuire aa 
four , ou fur de la braife , feu déflûs & deflbus. 
Etant cuite, tournez- là fans-deflus-delTous , dé- 
grailTez-Ià bien , & la dreflez dans fon plat, avec 
IHie petite cflence par-deflus , & fervez chaude^^ 
ment pour- Entremets. 

Langues de Canards ^ 6? d^Oies. 

Faites un amas de Langues de Canards, au- 
tant que vous pourrez; cependant avec une 
cinquantaine on peut en faire un petit plat 
c^elt la môme cbofb; échaudez-les, étant é- 
chaçdëz, vous mettrez quelques bardes de 
lard dans une cafTerole ; enfuite , mettez-y vos 
Langues de Canards ou d'Oies^ avec quelques 
ognons coupez en tranches, un peu dé bafilic en 
. branches^ aflaifonnez-Ies de fel , de poivre , tran- 
chea de citron, & couvrez -les d'une bardé de 
lard; & les moOiller d'une cuillerée de bouillon^ 
& les faites cuire : étant cuites , tirez-les égoû- 
^ i ter. 



ter, & les mettez dans pnê'efleaœ de jaâibdn^I 
oa dans une làufle à l'Italienne, & les mettez> 
un nioment fur le feu pour leur faire prendre du 
goût ; étantprêtèVàrervif , obfetvez Qtj'èUçAfoieflt 
a un bon goûc,& y mettez un jus de citron, & 
fervez chaudement pout Entremets. - Usi^ auâre 
fois, fi vous pouvez les mettre au coplis d'éçreS 
vices & queues. Une autrefois , vous pouvez 
les garnir de quelques champignons, âctru^s^: 
âc rognons de coq, & crêtes, coupiez en filets» 

Manière d'accommoder des Crêtes de. Coq. ^ 

Prenez des Crêtes , mettez-les dans une càA*. 
ferole , avec de Teau , & les meetez fur le feu^ 
& quand l'eau xrommençera à chauffer , vous 
verrez fi la peau s'enlève, & defqu'elle s'enle-^ 
veira , vous \e% ôcerez de deflus le feu , & leâ 
nettoyerez proprement ,.-& les laifferez dégor^ 
ger, pour que le fang en forte. Ënfuite, met* 
lez-les dahs une petrté, marmite , avec un mor- 
ceau de beurre, manié dans de la farine, & de 
Teau ; du.fel , quelques tranches de citron ,'7& 
les faites cuire ; étant cuites , vous vous en« 
fervez pour ce que vous^^n aurez befoin. ... 

Entremets de kagoùt de Crêtes. 

Prenez des champignons que vous coupez 
par morceaux; mettez -les dans une cafflerole , 
avec un bouquet , des truffes , coupe? en tran- 
ches , fi vous en avez ; mouillez vos champi- 
gnons d'un peu de jus & de coulis , & les faites 
mitonner tout doucement. Enfuite , mectez-y 
des Crêtes , & un jus de citron , & ôtez vôtre- 
bouquet. Obfervez qu'il foit de bon goût, ât 
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le dréffist ^ofHrdfteitt poor un pnût JUxatvoet 
cbaud. 

Eiéremih de Ragoût ieCritês^ m None. 

iVemea one caflEemGa ,. metfi»^. un Aiorceaiti 
4t beorm, âciin bouquet^ atec des cham{>i* 
gBOfis eoop^z ea morceaux, tru^ , fi vous «tir 
9fft% y & xom&sfom. Pafiêsi le tout qud^uet^ 
to&n au feu, poudrez te xl*Jtoe pincée. de fsuruie/ 
xnoûillez-le d'un peti de bouillon , aflaiibnnez-le 
de fel , ik de . poivTift , ^ te metteSfc cptfè à ptr 
tît feu. Enfuite , mettez -y vos Crêtes ,& les 
liez d'une Haifon de jaunes, d'sràfs , atrec un peu 
demufcade.. Obfer vez xju'elles firent d*unbotf 
goût , & farvez chaudement pour Entremets » 
eu pour ce que vous ji:q;erez à propos , ou pour 
é» Entrées qui demandent des Ragoûts de rit 
de veau y & de Crêtes. . 

JiOres Entremets de Critn. 

Prenez un inwceau de lard blanchi , une téti* 
se de veau , quelques blancs de vûliaiHes & de 
perdrix; faites hacher le tout ensemble , & Taf^ 
lailbnnez de fel) de poivre, fines herbes, fines 
épice&, quelques champignons hachez » un jau- 
ned'œuf; achevez de hacher bien le tout; pre- 
nez , en&ite , de belles Crêtes à moitié cuites ; 
oavrez^-les , & les rempliilèz de vdcre petite far« 
ce. Après cela ^mettez quelques bardes de lard 
dans une cailèrolè, avec quelques petites, tran«> 
ches de veau-; arrangez-y vos Crêtes, &. y met- 
tez quelques tranches de citron, une branche de 
baHlic ; achevez de mettre quelques bardes de 
Jard de0ùs, & ks mouille?; d'une petite cuillerée 

de 



ie boQUIon ; acheYn de les £ûrç cuire toat don- 

cemeac ; étant cuites, tirez-les égôûter^ mettez un 

)ett de coulis dans le ford du plat ôû vous voufez 

e$ fervir, dreflez^ vos Cri&tes, & faîtes qu^el-' 

es fe tïeoDent toutes droites , comme fur la tête 

du CQ<) ; mettez-îes fur un petit fourneau , afin 

qu'elles «^attachent au plat ; étant comme il faut, 

mettez une éflence par-deflus, & les fervez chau* 

dement pour Entremets. 

Entrméti d'^un Rajout Mile. 

Prenez une caflerolé , mettez-y un morcèau^ 
de beuriV, un bouquet , quelques champignons « 
truflfes , & moufleroni ; paflèz le tput un moment 
fur le feu, & le poudrez d'une pincée de farine ; 
lâoûillezrié eofinte,. d'une cuillerée de bofiillon » 
& Taflâifi^nnez de ièl » & de poivre j laillèz^le 
bouillir un moment; enfuite, ipettez-y des Crê^ 
tes ,, & des rognons de coq ^ avec des foies gras» 
tis d'agneaux zobfervez qu'il foit d*un bongoûr»^ 
Uez-le d'une liaifon d'œut , & fervez oiaudei^nc 
pour ï^itremécs. . Si vous voulez le fervir au 
louK , au lieu de le mouiller de boiiillon» vous 
Qfave;i ^'à le moQiller de jus , & le lier de vô« 
tre coulis. 

Fanatbe^ autrement ^ Oreilkiie C^bon. 

Panache, ce que Ton apelle des Oreilles de' 
ÇochoQ I <Hi en fait differens u&ge pour des EIo^ 
tremêts, après les avoir fait cuire dans un bon 
«iËii|bnB«me9t. 



Menu de Ron. ' • ' •' 

Prenez des oreilles de cochon,. & les coupez 
par la moicié \ enfaite » coupez*Ies en filets fort 
fines, mettez -les fur un plat; coupez désognohs, 
. en tranche^, & enfaite, mettez-les en filets com- 
me lés oreilles; prenez une cafferole, & y met- 
tez un morceau de beurre, & y mettez vos o- 
gnons ,& les pailèz quelques tours ; mettez-y les 
oreilles , & les paflez quelques tours ; «nfoite , 
poudrez- les d'une pincée de farine, & les mouil- 
lez de jus , & les laifTez mitonner ; étant prêt à 
fervir, mettez-y un peu de coulis & de moutar- 
de; obfervez qu'elles fôient de bon go(|(, & tes 
dreffez dans leur plat , & fefvez chaudement 
pour Entremets. 

Oreilles de Cochon au Gmtin. 

Prenez quelques foies de volailles , & les ha- 
chez avec du perfîl , ciboules , champignons , un 
peu de lard râpé, aflaifonnez de fel, poivre,- fi- 
nes herbes , fines épices j mêlez ce petit aflaifon- 
nement dans le plat que vbus Voulez fervir, avec 
un peu de coulis; & mêlez le tout, & y arran- 
gez les oreilles de Cochon , & un peu de cou^ 
Ks par-defllis , & les poudrez de parmefan , & 
les mettez au four, afin qu'elles ft puiiFent atta- 
cher au fond du plat : étant de belles couleurs , ti- 
rez-les , & les rafraichiflez d'un peu de coulis, & 
fervez chaudement pour Entremets. 

Ragoût de petit s Oeufs ^ ^ de Rognons de Co^: 

Faites blanchir les Rognons , & les petits 
Oeufs ; étant blanchis , mettez- les dans de 
Teau fi-oide ; tirez les Rognons de Coq , mettez- 
les dans une cafferole, avec des petits champi- 
gnons. 
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goons, quelques mooiTerons/ & truffes^ & un 
bouquet^ aiTaifonné, de poivre, îè\\ mouillez* 
les de jus de veau , & les laifTez mitonner à pe« 
tii feu : étant cuits , dégraiflèz-les bien , & y 
mettez les petits Oeufs, après avoir levé une pe- 
tite peau qui eft déflus, & les liez de coulis, & 
y ajoutez un peu d*eflence de jambon; voyez 
que le Ragoût foit d'un bon goût , & les drelFez 
dans Ton plat , & les fervez chaudement pour 
Entremets. Une autre fois , vous poudrerez 
d'une poignée de farine, vous les mouillerez, & 
les lierez d'une liaifon d'œufs. 

JnimeUeSy autrement ^ Tejlicuïïes deBeîUêrs. 

Prenez deux à trois paires d'Animelles, & étant 
prêt à fervir, coupez4es en huit ou en quatre, 
& en ôtez la peau; mettez un peu dé Tel pilé 
par-deiTus^ & les efluyez dans un linge; & en- 
faite , mettez-les dans la farine fans les toucher 
avec la main , & les faites frire fur le champ : ob- 
ier vez que vôtre friture foit bien chaude, & Quê 
vos Animelles foient bien croquantes; eniui- 
te, dreiTez-ies dans leur plat, & fervez chaude* 
ment pour Entremets. 

Autre Façon. 

Vos Animelles étant dépouillez & coupez 
comme ceux-ci-devant, poudrez-les de fel, & 
de farine, & les faites frire fur le champs ayez 
une pâte toute prête, faites de cette façon, pre- 
nez de la farine la quantité que vous jugerez à 
propos , & la détrampez avec du vin ou de la 
bière , & y mettez un demi verre d^huile & du 
fel: vos Animelles écant à moitié frite^, tirez- 
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&a ie çh^mj^ 4aw la iritore : étant fritea » dreit 
t^Z'ks^ 4ms tour plat » & h gAx^Oki de perGl 
fric, & feryp^ chaudement: c'eft In n^ilkure mat 
jùére que f aye trcHiye jpwr aççominodcr des 
itnimelles , ok je vouj la dopip pour la tneik 
hme^ Qppique la mjmi^e vie»ue d*Italie> 
ij li'^ pa3 dit que k9 Italiens . l^ accommo»- 
^« mieu^ que lei Fnjotço^, Voici la ma^ 
iiiére. 

Animelles à PltaUenae. , . 

Otez la peao de vos Ai^in{ielle8v.^l^il^^i les 
coupez , roettez^les dans une caiîerote avec des 
tranches d'og^ops, perfil» ieU^foîvre, clous, 
vteaîgre» ua peu de boîiiiloii . qh^ l,es laiflez mau 
lioer: étant marînées» tirez-les égoû^er, caf&z 
ides ceufs,& les haie^, i& y ipeuei vp$ Anins^ 
]e8»& les panei^^eofuite, fsites-les frire: étam; 
friteis , dr^flesi-les , & les g^niflex de perfil frit; 
(Jne autre fofs » vqus les poudrerez de farine, & 
les faites frire de même. 

Entremets de Truffes y 4m. Court -bai^ii^w^ 

Ayez des Fruflfef , la^ea^es bien , qu^il n'y 
refte point de terré; & enfuite , mettez-les dans 
iune marity te^ & les eûtes cuire iHotl^ Vin , Moi- 
tié eau ,. & les aflàifonmez de fel ôc de pmvfr^ 
& les fatces cuîrei, une demi -heure fufit: jétaoc 
cuites, prenez une i^vleite»& la pliez for le 
plat que v;ous. vouiez les fervit; tirez vas txufi- 
fes, & les mettez dans ^ôtreiêrviecte» <$c,&rveis 
chwdemenc Une autre fois vous pourrez les 
faire cuire k l!fiau ^ é(«u aOàigMa&ées. Une. au- 
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tveb im mr^e ^'Vki blanc^ 4& iM IftliTer muri^ 
Mr peâ4aM:4lRi. Couple d'héorè»^ ettfukei v<Ki^ 
ferez un moreem de pkû fMs-bèMrè) & rëcêli<i 
drezkien mince, & mettez-y vos truffes avec 
le peu dé mâriiAtte^ qui peûc t^fktt^& les cou- 
vrez de la même pâte, & la fondez bien, qu'el- 
le ne ^p^&Ski ptenûf^ zwtm ik: vous les faites , 
enfuiCe^'caîf^âufouri ikie fc^rë eft fiififaiHItf 
poui* kur ^tiifib»! ott bieH dâift de la cendré 
^h^dde. Uti^^rè'fois, écint tnàriftë&s de mèi 
siev v<ms tes^el^ii âne à iMdé <I^ns du papkï*; 
& 1^ fei^ éuir» ttMs la cendt^t étant cûke»^ 
vOtti les fe«f9â2 coTnnVè tes autres ci-devâm } 6n 
fe fett. êrdiïiairèlhéfii pwr ceà forte* d'Entre^ 
fftétf» dêfs ^s^ ^oflbs tnaSfes qtie l'on peut a-* 
^^îr, A la ibdlieâré des jfnéttMdSs, ^ft cëttff 
de4âs ftiï«.^M ^n pâte. 

Touffes M Vlialji^nne. ^ 

Ayez de petites Truffes , ou grofles , com- 
me touâ leis 4farè% ; faites-les laVe#: enfAâie^ 
vûM tes pélei^z,& 1^^ laverez; p^is , vous tea 
eoopdre^ ^ki trâi^hes,& les më!;tei«fe dâiis tfnâ 
ci^e^e, ou ^tat d'arg^ht , ûvee Wn'pèâ dlMii^ 
te> felèn 1â «^antité de Trnffiift^'ViDus aurefe^ 
vous Ié$ mettevet AM-unfôarAeail,^ lés paflre<«e& 
fuelquet t^rà ûVée 'mr b&o<|âféi fiât de perSl, 
dboutes , â( iiné« Aei^s ; ^fuite^ moëille^^e» 
r^n d«fti vente 'dfe vin <le<!}haftefiagttè,afla}fott- 
Aefc-te^^ lel^âE de peine coi^&âë;^iruit6î 
rtm y tiaetteireîfc un peu tJ'eflfence et janiboii ,let 
feiflferez mkoniiet t & "aye^ (bin <dé tes b<e<i dé*- 
graiffer , «étant prêtes 4 fetvk , oëfelwz ^>l-: 
les foient d'un bon goût, & y mettez un jus 

d'oran- 
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d'cHra&ge ôa de citron , avec aoelqties pëtîtt 
croûtons de pain qui ait été paflè dans de boa 
beurre, & dreQez chaudement dans le plat que 
vous voulez fervir pour Entremêu. 

Truffes à la Frovençale. 

Ayez des Truffes nettoyées , comme îes au-, 
tares çi-devant^ coupez-les par tranches^ & les 
mettez dans un plat avec un peu de bonne hui-« 
le, a^aifonnez de Tel, & de .poivre, ciboules» 
hachées, & mettez vôtre plac^fiir up rechaud:* 
laifTez-les mitonner tout doucement, & y preA 
fez du jus d'une orange ou citron , ou de deuz^ 
felon la quantité de Truffes que vous aurez: 
obfervez qu'elles foient d'un bon goût, & y 
mettez des petits croûtons de pain comme^ aux 
autres ci-devant, & fervez chaudement pour. 
Entremets. 

jéûtre Ragoût de Truffes. 

Ayez des T^ffes , nettoyez comme les an* 
très ci-devant I & en levez la peau, & les coù-> 
pez par tranches , & les mettes^ dans une caf- 
ferole avec quelques champignons coupez ea 
tranches, un bouquet, & les aflaiibnnez d'ua 
pea de fel, & de poivre coQc^lfë, & y met- 
tez un morcea,u de bon beurre ; paffez quelques 
tours , & les mouillez d'un peu de bon jus de 
vesta, & d'un peu d'effence, un demi verre de 
vin de ^Champagne ou autre \ & après les 
faites cuire; étant cuites & de bon goût, meu 
tez - y un jus d'orange , & les dreflez dans leur 
plat,& leiyez chaudement pour Entremèis. 

Put 
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Pot d'^Efpagne. 

Prenez une perdrix rode» & la fakei piler 
dans le n)onier,avec une poignée depilUche«« 
bien échaudée & épluchée, mettez-y tfois ou 
quatre jaunes d'œufsjfuivant vôtre plat, &, un 
peu de bon jus de veau , le tout bien délayé; 
un peu de coulis , tirez vôtre perdrix & vos ^if- 
lacbes, & les inetcez avec vos jaunes d'œufs Se 
leur donnez du goût, & les paiiez à Tétamine: 
étanubien paitez, ayez une çaiTerole fur le feu 
pleine d*eau, & y mettez vôtre plat; vuidez 
vôtre Pot d'ËTpagne, couvrez-le par-d^ffiis^ avec 
du feu defTus, & fervez chaudement. 

Foin aux yambMy pmir Entremets. 

Prienez. un petit Pain bien chapelé , faites -y u** 
trou par^efTous , & gardez le morceau de rou* 
verture, pour le boucher: après, ôtez toute li 
mie, &:rempiiirez .vôtre pain d'un hachis de per- 
drix: vôtre Pain étant plein, vous le fermez avec 
le morceau que vous . avez ôtez, & le ficelez 
en croix, de peur que le morceau ne tombe, & le 
faites tremper )ians du lait pendant. |^ demi 
quart d^heure , & le retirez fur une afCette pour 
les laiflèr égoûier ; enfûite , vous les faites frrre, 
& les mettez dans jie plat que vous voulez fer^ 
vir: vous avez un ragoût de Jambon que voui 
faites ainfi; prenez de petites tranches de Jam- 
bon, que vous bâtez bien, vous les mettez au 
fond d'une càirerole,& les laites fuer comme un 
jus de veaci : étant attaché, vous y mettrez auffi . 
un peu de beurre avec une pincée de farine, • 
& remêlez le tout enreml>le pendant un mo« 
m«nt, & lemoûiifez d'an jus de veau^ & l'a* 

cfae- 
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chevez de lier de ooufe, Voytz qu'il foît d'un 
bon goût,& 'i^u'il aie de la pointe. DreiTez vôtre 
^ )>am itens Ton piac , meioez vos traachei <te jam- 
bon pat*deâus, & fervez chaudeiSM^t» 

Greméins m Pot 4'Efpag4ie. 

P^He« des perdrix ou béeaflf^, fai&iits au 
MpreauK, m lièvres ; faicâs^^let pîtor: étant pj^ 
le^ ) meitez-y du cootis & du }us,& les weiwi 
4AemB uM cafl^role au feo ^your les (w^ prend t« 
«cki^goûc^ obfervez qoil ieit de bon goût, & y 
îtaflSez ^pMr>(îlt Orefiadiins boit ceuf^biancsÀ jtfo. 
nés , & les fMKflèz à Tétamine : étant pftflezs {>tt6u 
nez des petits Grenadins & les beurrez enfuîte , . 
rempliifez-ies i moitié de DcAcrt.Cûiiipofiuan^ & 
les faites cuire au four: ét^nt cuirs» dreflèz^les 
^ns leur plac avec m pea â'é^nce de jambon 
tieffus, & fervez chaudement. Vous pouvez lai 
drefler^dans des pommes d'amonr^oû des j^itM 
timbatles, cela n'ifiipotte ; <m fi vous le fiMMi 
^tts tin plat, il n'y fftnt pdâacde blafics dVMfii^ 
iSt fervôfc pour Ëncremëts. 

P{^ aux M(x0erotiSy pour EntremAs. 

Il fÎKit prendre un pam qui fok bien rôftd, 
tjot ne foit point ocrvert , A y faire wne ouverce*- 
Te paf-dei!ôias,& en garder le nidrceau , ^ Ô«et 
lâe la mk , le pins que tV>n pourra «& le recnptîr 
^*ufi hacfeis de perdrix OQ d^autres , & le nr 
fermer avec le morceau que ^nous en wez A«M^ 
&)e ficeliez, de peur que le morûeau iietom;- 
-be; enfuice^le faûre tremper dans du lâit,& Ito 
faire {tire dans du fain-doux , qui! prenne ^une 
"belle couleur i prenez -uae pœgnée <3e Mm^^ 

roDs 
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rôhs,' mettez «les mitonner dans une cailerolt 
avec de Teflence de jimbon : écanc cuits , liez, 
les d'une eflfence de jaoîbon ; voyez que le ra- 
gout foie un peu ample de faufle , ùietcez miton- 
ner un momeijt le pain dans le ragoût , retirez- 
le & le drefTez dans un piac» ôtezen la ficelle } 
Voyez que le ragoût foit d'un bon go^t, & le 
mettez par-deiOTus^^ le forvez chaudement pour 
Entremets. L'on fait des croûtes aux Moufle- 
rons, c'eft-à^dire , qu'il n'y $ qu'à prendre du 
pain.chapelé, Â'^n .cpuper des croûtes de la 
grandeur du petit pain , & les froter de beurrô 
frais |& leur faire prendre couleur à Tair du feu » 
'& les dreifez proprement dans un plat,& met* 
tez le ragoût de Mouflerôns par-deflus^ & le 
fervez chaudement pour Entremets. 

Tain aux Champignons ^ pour Entremets. 

Il f^ut^ farcir vôtre Pain d« même qiie celui 
aux moufTerons » & le faire frire \ faites un ra- 
goût de Champignons; prenez deux à trois poi- 
gnées de petits Champignons , bien épluchez, & 
les paflez dans une cafierole, avec un peu de 
beurre, & Içs mouillez d'un jus de veau^ & le» 
aiTaifonnez de Tel, poivre, & d'un bouquet, & 
le laiflèz mitonner , le bien dégraifler , & le 
lier de coulis: mettez naitonner le Pain un mo^ 
ment dedans, & le retirer; mettez le ragoût 
par-delîus, & le fervez chaudement pour En* 
ireméts. L'on fait des croûtcs^ aux Champi- 
gnons de la même manière que ceux aux moufV 
ferons. 

Pain aux Truffes ^ pour Eritrèmfts.' , 

Lô pain.éunc bxzi & fric de miîaie ^ae celui 
:. torn ILL E aux 
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auxihoafierons, faites on ragout; vo^'Trf^e) , 
étant bien pelées » & lavées, coupez -les par 
traaiches, <x les mettez dans une cafiefole; 
lÉtoaille^-les d'un ju» de vean^ &les laiifiez mU 
tonnep à petit fou|f étant cuites, les liev de cou^ 
lis aflaironnezde fd^ &: de poivre: mettez mi- 
(onAec un mons^nC le pain*, le retirer ^^âs le drei^ 
fez fur un plat) jettez vôtre ragoût de Trbffei» 
par^deiTus 5 & k fetvet cbaudeAem! pour En- 
tremets. L>n fait des croûtes aux Trîifies dt 
h même manière que ceux aux mottilêrons. 

» Fain aux MbriSes i poor Entremets. 

Vôtre Pain étrant farci & frie, de méoie que 
celui aux metiflerotis : il faut couper vo6 Mor it 
les en deux, ou en quatre, les laver en plu- 
fleura éâtix, àcaiifedafablé^ & les ptafler av^c 
un bouquet dans une caiTerole, avec un peu de 
beurre, FaiTaifoânei^ de fel & de poiWé, ài le 
ittomlter de jus ^ led laiâer mitonner à petit feu, 
ks bien dégraiâe# & le lier de codlitf ^ mettei: 
iftittonner le Pain un moment ^ ydus le retirez, 
êi le dreflez ftfr un plat: voyex qtie le ragoût 
foil: d'un bon goûc^ mettez vôcte ragoût par- 
deiTua, & le fervez dhaudément pour Entre- 
mets. L^on fért des croûtes de Morilles de la 
lAêmè manière que celles dux mouflerons. 

Fain aux Foifaeid!'Jfperges^ four 
J^fUteméts. 

Coupez la quantité qu-i| fatit pour un plat, 
& pour remplir un petit Pain de Pointes a AC- 
pe^fy lç$ &àœt blàilclûr dans de l'eav boiiiU 

laate. 
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kitte, lea retirer, & les faites égo(ker: Tob| 
les paflez dans une caflerole^ avec de boo betort 
frais, un bouquet, alTaifonnez de^^fel, &dàçdli 
Tte; mettez^y uii peu de farme, ^ leur fiutn 
faire quatre ou cinq tours filr le fcMurnean , f& 
les mouillez d'un jus de veau : étant cuites , dé« 
layez un couple de fauntis d^o^fs Kvec He la crê*^ 
me, & liez vos Pointes d'Afperges: & y met- 
tez un peu de fucre; voyez ^ue le ragaftc Toic 
d^QU bon goût, & rei^plsfiez-^en un petit Bain^ 
ficellez4e, & le mettez tremper dans dii jus âi 
da coulis ; retirez vôtre Pain , dreiTezJe dans on 
plat , & mettez - y un pareil ragoftc du dedant 
par^defTûs , & le fervez chaudement pour £0* 
iremi^ts. L'on fait de même Paia aux poii • 

Tmrifas ^ autrement ^lÊtotm au Larié ; 

• Prenez du petit Lard^ & le coupez en petîli 
dez; faites- les cuire à demi dans dé l'eaii, âc 
les tirez égoûter; enfuite , mettez dans une cal^ 
ferole, tîn peu de lard fondu ou du beurre, ave6 
une poignée de petits dez de^ Jambon, cotlpe» 
le pl(^ &n qu'on peut, !& les mettez fuer touc 
doucement fur un fourneau. Puis^, ajoûtez*y quel^ 
ques champignons coupez aufli en petits dez,& 
truffes , fi vouren avez , perfil& cîbcAileshathées ; 
enfuite , poudrez le tout d'une bonne pincée de 
tirine, & le mouillez de jus. Enfuite, metfèz- ^ 
y vôtre La^d coupé en pedts dez , & le laîflè^ 
cmre tout doucenvenc. Obfervez que la làu£Rit 
devienne fort épàiiTe & de bon goût. En Tô^ 
twitdedeSus iefeu, voM y, mettrez un :juÉ da 
êmn^ âStlelaifferez refiroèdiF. Faites deif Kotiea^ 
de pain;ds deux pouces de idigéur^ Où de qttamr 

£ 2 Cottii 
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Coiïvrez-le« de vôtre Lard , trempezdei dans derf 
œafs bàtus, & les panez de mie de pain; fahes-* 
les frire enfuice'^id'une belle couleur daâs dufaif)^» 
-éovoL Etant fr^tesî^ dreflezrlés dans leur plat^ & 
ièryez chaudement pour Ëntxemécs, 

' Ragoût de Laitances^ en gras. 

':■ Prenez des Laitances, & les faites blanchir ^ 
daiir de l'eau : étant blanchies , tirez-les , & les 
mettez dans de l'eau froide j paflez dans une 
caflerole , avec un , peu ,de ,lard fondu, quelque» 
petits champignons:, quelques- moufleroiis , avec 
i^dques truffes coupées par tranches, & y met- 
tez ufi;i)Ouquet: aflàifonné de poivre, '& de fel , 
moiiillez-le de jus , &i le mettez mitonner à pe- 
tit ftsti:;. étant tnîtoSnéi dégrajiffez-le bîçn , & le 
liez de coulis ; vous y mettez les Laitances de 
eaipes; & lesfaiteb mitonner à petit feu^ voye^ 
que. le Ragoût fôit. d'un bon goût,-& le dtel- 
ïez .proprement dans iin plat;, & le fervez chau- 
dement ^ pour Ekitreonécs. Ce Ragoûtfert pour 
des. Entrées aux paitances de carpes en gra$. On 
trouvera la manière de tirer le jets' au Chapitre 
des Coulis. • 

Ragoût de EàitanjceS:, en maigre. 

' Faites bknchif les Laitances dans' dej'eau: 
étant blanchies» tir^z les,& les mettez dans de 
teaafroide; mettez /un peu de heurte dans une 
caflerole y. & tant-foit-^peu de farine, & la faites* 
tàiàfftf: iétaût roux, mettez-y de .petits champi- 

gioDfi&des truffes.£Oupées par tranches,, pa& 
z ie tout eafemble fur un fourneau:, étant 
pairé^.motUliè-Jezd'uftpettde boQillpn ae poif. 
- ..' ^ :. ; fon^ 
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Ion , & un bouquet , aflaifonné de fel & de poivre ^ 
& le laîflez mitonner à petit feu ; étant mitonne:^ 
dégra^e^z je bien, <S5 y ine&tezJes^Lantnccs mi- 
tonner a petit feu rétaA cuites , lacbévei^nes de 
lier d'un pçu de coulis d'Ecreyiçes ou autres. Et 
vous cfftTervekpflhir Entrémà:^^: ou'.poar»(ûbte« 
fortes de Poiflbns^ 

Ragoût de Lûitdnees ^ m iJanc. 

Faite$ bkr^€I^r vos Laitapçes , itantblanchie»*, 
mette^ d^n$ une caiTeroIe quelques cb^mpignotis 
coupez en ttanches, trt^fi^i;, fî vous en aye^^ 
un morceau de beurre , un bouquet. Mettez le 
tout fur le feu, & le paflez quelques cours , & Ii; 
poudrez d'une pincée, de farina,. <& le mouille^ 
fie bouijlon de Poiflbn ou,i(^tre. Afl^ifoanezJe 
de fel, poivr^, & y mettez vps^ Laitances mir 
tonner;, achevez de les faire cuire. Obferyex 
qu^ vôtre Ragoût foit d'un bon goût, &'le liez 
d'une Uaifçn doQufs ,un jus de citron j^ & Icrdref-- 
fez dans fon p)at, & feryez chaudement ppur 
Entremets; .Ce Ragoût peut fervif pour, toutes 
fortes xie^PpifTons qui dejçnsui^ept des Ragoutj^ 
vx blanc. / ^ ... 
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CHAPITRE III. 
Des BrefoUes & Ot^calopies. 

Pkeriez une noîx 'dé veaâ/ qûî Tôk mortîflfee, 
^cez-an la peau, éc la coupez par pecicei 
tranches , grandes ' eomtne une pîéée de i^mge 
fols 9 & îes apiâtlflfe^ avec le couperet, ou bien 
avec le dol de v^e coûter; étant? toutes foî- 
fes làè mêîne^, . mettez^les danjj «ne <ràffew)1e> 
avec- un demi verre^dè bonne huîle, un coup!» 
dé jus de citron, du pèrlî! hadié^de la cibauie, 
feanliç, quelques feîiiHes de lâufier. del ail, dU 
Jel, du poivre, feie^ herbes, fines epices, cham- 
pignons } mettez' le tout dans une caflerole fur 
le fêta, & ne le quittez point j remnez d'abord 
qu'elles feront chaudes, ôtez-ks de deffus le feuj 
jrenez^nepetitê*«iarniitê& la Foncez de bar- 
ûts de lard , & mettez la peau de vôti^e noix 
de veau au fond , & y ai'rangez vos Brulblles 
' morceau par morceau, & des feuilles de laurier 
endillance^ vos -^«feUes étant arangez toutea 
de même, mectei^y leur jus, & achevez de 
les couvrir de bâir^ei de lard; enfuite, couvrez 
vôtre marmite de iCoju cotwercle, & la mettez 
fur la braife, & la couvrez de braife, afin qu'el- 
les cuifent tout doucement ; étant cuites, tirez* 
les dans une c^iflèrole , ôtez les bardes & feuilles 
de laurier, degraiflezJes bien, & les liez de vôtre 
€ovl)« ordinaire i obfervez qu'elles foienc de bon 

goût,^ 
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f>ûc,&&r«^ ^iidomcat ]K>iir EntréCtC^ 
œuvre, ^ 

Autre Brrfolks^ m blanc. 

Vos B^ftfoUes ^ÀaniC QOi^>ées , comme cdles cU 
àtymoi^ motteS'^les jdanf une caflerole avec de 
bonne huile^ My poivre ^ âœs herbes, fines 
épiées, perTd^ctbiMiksit poioE» cf ail, chaffipignoiit^ 
& le rooc bien hachez, oil jus de citron; met- 
tuA» fiir ie fen , & ka reAiaez de lems en cesii ; 
poudrez-le$.d'une.piâc6i de faune ,.& le$ «loiiittœ 
d'un peu de bouillon, & un demi verre de via 
blanc ) faitçsrks calife ilp^cîCvfeu'; étant cuites, 
liez-les d'une liaiibn de jaunes d'œufs ^ voyez 
^*e!les iênont d'un boo^^^t , & fervez dumde- 
nencpoiir hor$ d'jQcuvce. 

Brefoiks de Lapreaux. 

Prenet de^ L^pieanx^ & ies é^cMÎillez; pre^ 
nez-en Idchi^j&laicoopez:par petits fnorceairx^ 
& leis aplatiilèz asreeie couperet; mettez, en^ 
fiHte, cette vbmde dans une jcaflerole avec per» 
fU, eihoaiiles Jauacbées, fel^ poâvre, fiaeahwbet» 
fy^% épitfes^ champigaons.,. ttruffes, fî vous en 
avez 9 4»npeud'aîi, iquèkfoes fèMIes de laurier ^ 
un deBfit>v£rre de banne ta;ule /ua demi verre de 
vin blaoc, lon jus de citron^* i^dctezia caffisroleiîur 
le feu , & remuez de tems en tems , en les tenant 
feutemenf: ehandss ;. pnenez ime petite marmite^ 
& la ^amiflec de bardes de lard ; arrangcz-y en« 
fuiœ, vos Btefcdles àiplat, auunt qu'il voqs (era 
poifible;, & les feuilles de laurier en diftance} vos 
Brefolles étaoi: toutes atrangéçs, couvrez- les d« 
9{ië)<iue peu de veau ^ &^e jambon, caflez les os de 

E 4 vos 
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,vo$ Lapfeaux, ârif s nmtez for voè Bt^folfes, 
avec queltjues bardes de lard ; couvrez^ vôtrt 
marmite, & les mçttezcuïrefeu deflus & deflbus: 
vos BreflbJfe$ étaîw: .cuites,' vuidet^tfc&de la mar» 
Tnite , & paflez le jus, & le dégraiflez bien; 
inectézvosrBTefolles chwfeune caflferblé;-'& leur 
jm étant èiendégraifle; tneicezot&'axcec vos BrQ<ii' 
folles /& un-peu éè cQûlri } Vo;^ez qo'elbks foieiît 
^e bon goâc , &f&ixi€z cbaudementî,^ avec un 
jus dç citron , pooir hors d'ceuvre;^ Vous pou* 
vffsfâire des BrefoHesde Lièvre eu d'akiuès ViaR* 
dès , tout comme <célle$ cfe^JLapreaux* ' 

' Brefêîlesh ïaFnmfoife: 

. Jir^nez de la iraqche de veau y. que vous bate<* 
rez avec le dos d'un, ixutsau , j& mettez «4à 
dans une caflerole, avec des tranches de petic 
lard, de la largeunite.liewx doigcs;,&les tranches 
de veau de même Tvous les poudrez de perfil<& 
ciboules *hachj&» , &' autres épicés, ^ vous côn- 
|inue^ de faire un lit de femblable afiaifonne- 
meniiy & un \\t ûe, tranches de viandes*; juiqu'à 
la-.fin; & vous tesxouvreaude bardes de lard , & 
}t%\ mèctefic cuire , feu deflus & diefloos:; ayahc 
cou^rerc la caflerd&,';V05 BtafoUes/kanc cuites; 
pn:y.peut faire uâ -coulis 4e carcaflè^ de- per-r 
dris^ le tout bien dégrakTéi Ton met ces tran* 
cHes dans leur piat^ ^ i & le ' coulis par-^dçflbs avec 
un }UB >de citron « & fèrvez chaudement pour 
^nttée^ ou leur propre jus ^ dans lequel elles 
ont fuites , bien dégraifle , & les lierez avec une 
cuiiiiirée de vôtre coulis ordinaire xni bien d^un 
fauflîp à rEfpagoole ; vos trouverez la maniéio 
é^ k faire au Chapitre des Sauilè^ 



■i 
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CaJvaî&pesdèMoutôni ' 

, Vous prenez ou giçof de Mouton , & voin 
en tifet la noix, & vouskii ôtes toute la peau; 
cnfi^te , vous coupez vôtre noix efi petits mor-t 
ceaax , gros comme le bout du poûca , :& vous 
^ aplâtifiez aveo le plat du coupefret, le plus 
plat qu'il vous fera: pottible: ayez une cafTerole, 
beurrez* en tout le.xiedans; étant beuriiée , ar* 
rangez -y vos CaTcalc^, aflàifonnez^les de fei, 
poivre concaiFé , perûl, cibouie^^ctuie icocam* 
bole écrafêe, & hachée; poudrez légèrement 
vos Cafcalopes de ccft aflaifonnepient ; ^tant 
précà fenrir, ayez, un fourneau^ bien allumé « & 
y mettez vos Ca&abpes, vous tournez la caiTe^ 
rôle d'un côté, >t&'d*9«tte, de peor qu'elles ne 
brûlent en cuîikntt; Jeur ayant donné trois où 
quatre tours de même, vot» ks. mettez dans 
leur plat, & vous mettez dans ceiteméme caf^ 
ièrole, un peu de jus^ un peu d'efiènce de jam* 
bon^ & ^^ PS* ^ citron » voyez ^œ la faufie 
foît de bon ^ût, f& la mettez fur vos Câ{calope% 
& fervez chaudement pour Entrée*: On. ies petit 
^e de toutes foctes de Viandes dcméme. /. 

Cafcûlopes ie J^eàttr ^ - 

Prenez un morceau de Veau , & en faites un 
godiveau lié, faites^en enfuite, de petites an* 
douillettes, taatk>ngiie9t}ue rondes; vous les fe« 
rez frire d'une belle couleur, &1es garderez ju& 
qu'à ce que vous foyez prêt à fervir; enfuite , 
vous prendrez une noix de Veau , & en ôterez 
la peau; enfuite, vous la couperez en petits mor«. 
^ ceaux, ^os comme le bout du pouce, & vous 
te; aplatirez avçc le couperet, aatant qu'il vous 
^^^ E; fer» 
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ièra poffible ;. beurrez oae çqjlerohkpar tout; en 
decians , & y arrangez vos Cafcalopes , À les 
fovdrez l^erement de perftl ^ ciboules hachées , 
une roc^bde éoteffc, fol , poivre concalli ; 
étant prêt àfervir, vous Jes mette» tur un fox^ 
Beau i>ien alamé,* & irons ;dooiiecËZ deux oit 
trois tours à k caSerde^ & qifitnd vous vermi 
qfx*e\\t9$'aiAchex&ïh/D^SsrQh^ doir 

ventêtrectûtes} vous oelesahandonnerez poîst^ 
de peiir qa*eiks ne brékpc; eofuÎDe, 'vom 'les 
ntetsrez daBS le piàc^ t^ù voss voukstz fervir; jetr 
tez dans lacaflerote^où vous avez paflêz vosCaf^ 
cak^&» OQ rpeu de farine , mi ^u de jus » & 
im peu de ooiiBSiO» d'efleaces, ft vous en avez, 
& y inettfez on imdoieQt v^i asbdauiliettes à m v- 
sxxifter, & ies jemez ittr^:\»)s C^feabpes» avec 
uo jttsdéinmNi; que ctàkSokifû bougtÀt^ëc 
fervezcbatidemenc pour £ntrée. > Ou /les :garQk 
^petites. tmnehes de iard3 frites, Si pa ajoikè 
aux aaodauilktttefi ides crétp^ & ris ;de ve^ii „- le 
ceiQS cuit !«f>aEfavant i & quatté vousies vo^okfx 
9V(Hraiiblliac^ apcès ipe vous les at^rêz tïet 
afe la cafiierole^ ^voas y joetteez an moroeao dir 
beune, &:pûttdrereiz de faitee. & fnoôUlkmz 
de bouillon , & lierez d'une liaifon d'œufs , & 
remetterez vosCafe^pK^t j&Ali jus de citron, 
& fervez. 




CHA^ 
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^ € H AP I T R E iv: ' 

Des Canards & Cailîes, 



Ctmn^om à k Parée vertt , rf»Àr petits 

"■ :■.- -^ :■ ,^ois, ■ •■ ; ■./ : 

Fin^z des CSanaeton» bkn échaudez^ éplu- 
chez &: vmdez\ (Mes btemrbirdei l«tpësi; 
& enfuite, coupez-les en morceaux , & les met- 
tez dans .«me cdlèfidde, avec dia lard râpé, ua 
morceaa de beurre ^ du perlil y ciboules , fel « 
^cévre^ fines herbes:; ^aflez te toutiia moment 
ior le feu , & eh reaipiifiezle corpji dç vos Cah- 
«dtoïis ; prenez une caiiS»t>)e , &^la garniflez de 
bardes delard; 4rf»igtt.y vos Camietons àpràs 
Assavoir «aflaifonnez; f achevez de les^ couvrir de 
•Imrde^e lard, âc^ies moOillez d'une ^cuillerée de 
bouillon t & tes mettez cuire tout doucement ; 

Sreifes^ garde qu'ils ne oaifenr pa» trop^ Pour 
ire vdtre coulis verd, prenez unecaflerole , Se 
yicbupez environ une livre de roâelle de veau 
en tranches, <}ueh)iie^ pçm& trtncfaé» de jambon, 
na:coupied'(;4*^afi^, iioecaroie coupée en idioiw 
<eattx ; mettez -les ibr le feu , & lorfi}ue cette 
viande fera atachee, & qu*dle aura pris cou^ 
it9T^ moiiitiez-là avec de'boo bdiiillon j mettez 
vos-gros Pois dans une esfr<N*o!e, pouaf vôtre pu^ 
jrée , avec un morceau deèeurre , tout douces 
ment iuc le feu î prenez une petite pdgtiée d'i^ 

pinars, 
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pinars , du verd de ciboule , une petitç poignée 
;^eperfilr^|aîtes[ btenchir le tôiu 5 écant blanchi^ 
mettez vôtre verd dans Teau fraîche , preflez-le 
bien V (S le^gilé^Banj le^mtjjrti^j ]<^énfuite^ 
v'os gros Pois ; tirez la viande de la cafTerole , 
& y mette3iV|QS^Pois & yptre f^erd; ;& le pal- 
ife.zàrétàraîriefODfervez qù*il'netoît pas trop lié, 
& vos petits Pois , afin qu'ils ne perdent poiric 
]eur goût; faites-les cuire tout doucement à fèc^ 
,danf une ç^flçrole ^ avçA un pic^ceiju -cjc t^^urrè'; 
étant çuïts , ihettez-les ^ans vôtre Purée ; ob- 
fervez qu'ils foient de bon goût: vos Cannetons 
fêtant cuits , tirez-les égoûter , & les dreflez dans 
-leurs placy & îbettez vôtre, cojyflk verd pWF-'4efi 
^iùs, & ferv^ezi 0bfiudçiQ^t;pour ;£ntrée« . 

Çànmions aux petits Pois. ^ ♦ 

•• Prenex^deSi Caùnetont ^ehaudez , épluchiez^ 

^ vuidez; /«tires i>laQcbiir«|Gte»Jdi^e^ ;^aQ&.bl»ii«» 

•xhies:, m^mi' Içs daîi3..de ]■ eaa fcaicji^ , &:lies 

preflez bien ; cwpeap -Jci, «i";jpa9rceau3L,j'& .les 

roeccess dans, une caJÎeMlc; for le feu , av«c un 

morceau de beurrée, .dafel,.,iditpriiv.re, du; pejr^ 

fil ^.de lô:, ciboule hachée; étant ^paflëesVj'reoa.*- 

•pliflezrcnjej frorps id^ -vosl Canneton? ,/&:ies 

mettez ctiireid^ns. unç ^atfe blanche j prenez 

des bardeçdeiî^rd » .& enrigamiflez une cafTero'» 

jte; & erifaifeè^^iy arxaogf* vp» /Cannetons;, & 

les aiTaifonnez. de feU poiv^rc^;, o^ons côopes^ 

çn .tranche$,i bâfijic, tranchpsi.de citron j ^.jaofaetf 

js^ezde fes QOUi?rijr de bafdejde.krd,& les moui}- 

Jez de bQiiillon; çjnfakô, mfiugiz;-le8 cuire kpf^ 

m feu 1/ prenez vos petits Poi^, & les-wietteas 

dans une cfflecple , avec un moi^c^ au de be^irre^ 

^ Jes mettcj^ fur un fourneau ^ à petit feu, ,4!: 
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Jes remuez dé tems en tems : étant c«tt», met- 
tez-y du coulis, du jus\ autant que vous jugeras 
à propos, & les faites' bouillir; étant dégraifTés, 
voyez qu'ils foient de bongoirt; vos Cannetons 
étant cuics/ tirez*le& égoûter , .& k$ dseflez dantf 
kura plat , & mettez vôtre ragoût, de Pois par-* 
deflus , & fervez chaudement pour £mrée , ou 
hors d*œuvre.. . 

Cannétons aux Qmcombrès. 

* t 

Ayez des Cannétons échaudez i accommodez 
tout comme ceux ci-devant , & cuits de mê- 
me ; la difference qu'il y a , c*ell qu'au lieu de 
petits pois , vous prenez des C(^nçombres, & 
^près les amr épluchez, vous les fendb^z en auar 
(^e, & en citez le dedans; enfuite , les eautez 
en figures d oiiver, & les faites blanchir un bouil- 
lon, & enfuîte^ tirez- les, & les mettez dans un^ 
cafTerole avec de bon jus, & bon çoiilib, }& Ies« 
faites cuire; étant jcuits, & debon^odl, tirez, 
vos Cannétons de leur braifè , & les fîfites ;égoi>- 
ter,. & les dreflVzdians leur plat, & mettez vô- 
tre ragoût de Concombres par* defFus, &un juf. 
de citron , & fervez cbaqdement pour Entrée. 

Cannétons aux petits Ognons tmveauXs • 

Ayez de petits Ganqetons, échaudez, &bîenr 
épluchez , vuidez âc trouifez, & farcis de mér 
me, comme les autres ci-devant; prenez de pe*.. 
tits Ognons , & coupez la racine & les queues^, 
& les faites blanchir à l'eau bouillante ; étant 
blanchis , épluchez- lés proprement , & les met- 
tez dans une caff^role avec un p^eu de bouillon, 
un peu de jus , & les faites cuire à petit feu ; 

' pétant, 



N 
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étant cdui U«z-* les zrcc vai peu de coulis: voi 
CsnntioTiB étant cuits , tirez-fes égoûcer^ & let 
dreiTez dalns leur frïat^ & mettez vôtre rs^crût de 

Eùts Ognoiis deÂs 5 & fervez chaudement pour 
trée. On peut accomiBoder les oifons daa» 
kl M&ià , également que les canards cUdefllis. 

Canardf à la Bmife. 

Prenez. del Canards plunie»;. à fee ^ flambez- 
les, épluchez-les 9 vuidez-leSy trouflez - les , <& 
J^s Idfiless de gros lardons de lard, & lesfiéel* 
lez ;&ites une braile de la manière qui foit. Pre^J 
nez une braHiére oa marmite , & la garnUTez de 
bardes de lard , &de tranches de boeuf; met«^ 
tez-yvof' Canards « & les afTaifonnezd'ognons, 
klfilic, quelque^ituilles de laurier « de Tail, Tel ,' 
poiKrre, clotHtdegîro^fe, &-les achevez-de couw 
tvir defltts comme defibus ;; enftncey BtoQillez.*le» 
de bouillon y couvrez-les, âr les mcfnéz coire;» 
&u deflbs & dtfibus ; Siitesune fâufle hachée , 
a^ec tkr r^p^n , champigtyons , truffes*; pre-^ 
nez unec^^ole, avec un morceau de beurre , 
iHettez-là fiir le feu, & 7 mettez vos o^ons;^ 
enfcÂie^vdschattipignoina, & truffes, & les pou*- 
drez d^une pincée de farine , & les moiiilliez de 
Jus, & le dégraiflez , âf à là fin Kez-le de cou- 
is ; mettez -y un anchois , des câpres hachées : 
Vbs Canards étant cnits , tîrëz-4és égoûier , & 
]e$ dreflèz dans leurs plat , dt vôtre faufle ha-f 
ctiée par^defliis , & fervez chaudement pow 
Entrée. 

Canards au jus d*Orange. 

Prenez des Canards, flattSez4es, épluchez-^ 
leS| &lcf^rdez; hachez-en lea foie» arec urr 

peu 
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fictt de hdrd i^pé, utt morceau de beurre» de la 
ciboule , du perfil » fkies herbe$ ^ fiaes épiciss 4 
champignons', f^l, fdiyxt , le tmic bien hacàé; 
mettez -le dans b corps de v^os Caaardd y & lei 
mettez à la broche, pliez de bardes de lard, Se 
de papier. Preae» ime. caflfrolè , * y? mettez 
un peu de jus , un peu de coulis , une pin<îée de 
concaiTé , le jus d'une Orai^e ^ & quelqaet écha- 
lotes hachées ; vos Canards étant cuks, tires^^ 
les^ débardez^les, cffèlez-leS) & les écrsfez eiif 
tre deux plats ; mettez teur |ua dass la faqfle;, 
dreflèz-Iesdans^ leur plat, & mettez vôtre iaur** 
fe au jua 4'Orai^e {lar-defliis , & ferres cfaande^ 
ment pow Entrée* Senr€»&>Iea la» tes cifekEr j^ 
fi ?ou$ vodleZé ^ 

Prenez des Canards^ flambez «I»,. éphidiezu 
les ^ & les vufdez bien propremmc; ayezdet 
Huîtres, mettez -ks dans une calferoie avec un 
morcean de beurre*^ de la cibodle liackée » dîi 
perdl, champignons, fines herbes, fines épices, 
îèl , poivre ; mettez la cafim>fô fur le feu , & 
faites prendre du goût aux Huitres i enfuite « 
mettez w y an jus de citron , & mettez te couc 
dans le corps de vos Canards , & pafièz lecroo* 
pion dans le bouton, afin que vos Huitres ne 
iprtem paa ; meuez vos Canards à la \aoG!bt^& 
les envdopez de baardes de lard, &de pa]^ier^ 
& les faites ciihre*, jnrenez des Hoitfesyâi; 1« 
faites blanchir dans^ leur eauy éùun gardea l'«aif ^ 
Iktez^a les durilloii9« prenez une callèrole & y 
mettez i-eatt , & du coulis atitant qat vous ja« 
g^rezàpropo9,&Ie faites bouillir comme MaM; 
voye^c: qa'il 'i&i(^de bcngoûti ^yms»twv^ 
>^ i liui- 
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Haitres, & un Jus de citron: vos Canards éîBXt 
cales, tirezJes , débardez-les , & iesdreflTcz dans 
leur plat ,' avec vôtre ragout d'Huitres par-def* 
fus, & fervez chaudement pour Entrée. 

Canards en Filets aux Huîtres. 

Prenes des Canards , ilambezles , épluchez^ 
les, & les vuidez; mettez un morceau de beat'' 
re &.du (bl dans leurs corps ,. & les mettez ii là 
broche, plkz de. bardes deJard, & de papier; 
prenez des Huitres, <k les faites blanchir: étant 
blanchies, ir'en prenez que les eus; mettez dans 
^ne caflèjRûle. de bon coulis , un verre de vin 
blanc, un couple de rocamboles hachées; fakes 
bouillir ce coulis , & enfuite, m^tez-y vos eus 
d'Huitres; tiri^ vos Canards, d#là broche, & 
coupez les eftomacs en filets , bien minces , & 
Jes. mettez dans vôtre cailèroie ou font vos Hui- 
4:res , & un jus d'orange i prenez garde qu'ils ne 
bouillent y drteflèz-les dans leur plat , & fervez 
chaudemeat pour Entrée , ou hors d'œuvre. 

Canards en filets au Farmefan. 

Prenez ^es. Canards, & les faites cuire tout 
corpme ceux ci-devant; étant cuits, coupez les 
eflomacs de vos Canards en petits filets, & Jes ^ 
mettez dans une cafierole avec du coulis , des 
échalotes hachées , un jus d'orange; mettez 
.dans le fond du plat que vous voulez fervir, un 
peudeParmelàn râpé, ^ le mettez fur le feu; 
enfuite, mettez^y vos filets de Canards « & de 
Flirme(àn râpé par-d/^iKis, & qn couvercle de 
tourtière» avec du feu deflus feulement ^ pour ' 
prendre couleur, un. moment, & ferrez chaude- 

oienc 
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Aient avec sii jot de cicroa défiai^ poitt E^ 

CanMiisenXj^enadm. 

Prenez des Canards , éplachez-les iiiçn pro^^ 
prement, fandezles par-dëflus le dos, & levez-* 
en la peanv n^ laiflez que peu de chair après la^ 
peau far l'eftomac; prenez la chair de vos Ca-» 
nards, ^ la coapez « filets ; & eiifiiicei en* 
pedes dez, ave,c de la chair de perdrix « fi vous 
voulez, & de la chair de poulet, ou de pou- 
larde : vous pouvez les faire fà^s aultre volailles 
avec la chair de vos Canards, & des ris de 
veât];,:du.veau, du jamboaychampi^oM^'des . 
truffes, cornichons, cont coupé en dez» dtt^ 
piftaches échaudées & coupées en deux; iiie€« 
cez du lard fondu dans une eâfierole , & y ntec^. 
tez toutes vos viandes, & les àflaifonnez de &U* 
poivre ^:fiac9 herbes , fines épices, cihoules» 
perfil; ayez un fourneau allumé , & mettez. yô>^ 
tre cai&iroledeiFtts; faite^s prendre goût à toute 
cette compoBtion, & y mettez un jas de d^ 
tron, &. le laiflez refroidir ^ étant froide étandea^ 
vos peaux:, de Canards fur vôtre 4;able , & lea 
BentpjiiEZide vôtre làlipicon , au tiers de la 
peau^^rra^rnbkzdes peaux, & les coulez j en<« 
iàite,;.iEaites4es refaire dans. une caflçroJe, & 
les. rendez bien, rondes -, avej:, du lard . fondu^ 
ou dabeorrçjt après cela, . faitesJes piquer de 
petklaréi itafit piquez, ^nettez^les daps une 
ca&cole qui foit/creofe, asrec qq^aea'n^on? 
ceaoatide .ve^ i& de jambon, c^npni^> & |e« 
mo^eB'deibbn boitëloh; mettea-tes ^nîr^ loin 
doueiemenci^ & y mëiteg&.un^ verre de boA vid 
blanc ^ on àp^Xhmf^^ : itaUt cw». ^ ti^ 
^ S'çm IIL F rez^ 
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bouillon par ]e tamis , & le remettez fur le fe^^ 
& le laif&z diminuer juf^u'à ce qu'il fe reduife en 
caramel ;pr«w0iflff#jqi|-ÎF;iïf^|^^ de 

couleur, & y remettez vos Grenadfhs du c6- 
té)i^taffS],éd4es£EDteà rekikr (itat donocmënt 
dan» tâi^e çi&raié for^ te feu^ étaitt. glaoex^ 
obnin^il ifatft» & étant ffêi. à fe^^àr^ineieez une 
efiehee^de jamboii <Mni W.pla( que vous voukaii 
fttvirf ittttiet*y vos Oivoadioa defibs^ fervttL 
diatfdétnffc pw Entrée. 

^ Canmiis m Baton». 



PrfMs ^« fCaiiavtai .tequantité q«6 trou {in 
jgiieztk^opos} épiachsajleis bien proprement v 
MEHte^'tes ior ie doi , leireik'^ la p6au ^ & que; 
k chair <leimè après iaifMRi autant iqu'il vans 
&\k ffoffiUc; & iardës^l^ an dedans 4e jam^ 
bofi>» dt prenez garde de pirfihr 11 fwab;;' eiUiiK, 
te/ fakas nn iklipscKiàV dont void la .m«niéi^e de ' 
te fiirev Preneai de la chair dé Ganàrd, & lar 
cou^M âletsf enfuiee, coa^c&là en petîta. 
Aetj avec des ^i» dé treau en petits des,.U chair 
de poaiair'dle en p^itics dez, ou de pcmlets, det 
perdrix cottpds en petits ikz.^ du lard en petits 
dait, de» diampigQons & des tfu&g, fivoof 
èh atrcra. couina en petits ^es^^ le tout afl^fon-* 
né de fei» p(d\rre^ ikes éjnces» fines berbei^ 
ptenet ttQe^a%mk^<niettez^ nn pen. de lard 
kmdtt , & la lœtnat % nn fournean bien aUtit 
me, & y^meiter tontes ▼« viandes j renmez# 
IM ^c isiia cmUôre de bois ^ prefiet&^.^un jna 
Atfeiirani & ioânot le laout eft de bon gràt; 
éMnite^ les ptirai dn^vM Canards for vtee u^ 
bie ^ ft ittn{âîfliMe« i|» ften iWfîcoii ^ jamafi 

••-f . . 'i^ . . ..fez 



fe£>e»^e4«r& les eobllpe, ^^endei^tet fdtidëft 
(comme iMié bciuie j enfoite, m«tti^4e4 dans unit 
htmté ; gàm^dz utie iMMiike ^ oti une br&}fiéNI 
ckr bardai 4e tard, àt oraiicheidb'bâiuf ou d6 
tbatt) ft'y mettM voff S^rtefMi â: les ai^ill«i« 
tie2 de M^ |K>ivw^ d<Mi8v ognonsi èafiHi; ^ 
schetrez (te let:^(!MVriir» étic» «èttes; côlté ftd 
défias^ &dé]ro»8; étàmn^b» ^ tkez4ts é^(^ 
tti^) & teâ ilt!efe2 dttis Imr phie avec \iBè dP 
fence de jambon defiiis > 4:^ fervez «ha^««BéM 
pour Entrée* ^ .^vt 

Canarâs mFaîon. 

Pf ëiiex 'des Canards ,* :1a «[iiatimfl (^or >^s^u«» 
Mrez à prd^€S| (fék vtere dUk (fÂ t^btis rtf^ 
Four un petit |dac un fufic^ ou pour tme ibo^en* 
ne Entrée , deux, fiiifem^: irVcnr-^Oanardr écsdRll 
épluchez, fendez- les fur le dos , levez-en la 
peau, & laHTezUôhiit.aiipnèsdeiapeau; laifl 
fez auffi les pâtes ^ &, les ailes, & faites un ia^ 
îîpicon comme poor des Canards en bâAàhs; 
hachez les petits moreeaux de vos rogtmes à% 
filets en feHpieon , avec un peu: de veau , dtt 
lard , d6 làgraiflè de bemf qui fetc firaklte; te 
tout àant mdid eofemble, a&ilbnue-lt de feH 
poivre , finet herbes^ fines éfttcesr cbaffifpSi 
gboQSt fi itous en avez* qnlqaes jMues d^oeirfb 
crûs;: eufiike, «ten vôtre ftUpieoM a^ec vè^ 
t9e.ÊHPoe^i A en femplîAz^ ve» Csinttdi^ jMl 
daivcat relhor 4sBr lenr mèine : figure $ onMflM 
fes poneis jmtDiir, &:les atitti ^le ffiMMv isticdil^ 
les. cuire ubmme les Csdaidirfeft baloiifls 'Ai M 
fisrva; Mttc : une efl&nce île jMibon , cw^ blM 
UM fimffi Itikcfafei; ou bitk pfMM i)Qttqcie« f^ 
ÙÊ» tsmàtiu Mi^MEtm .bMi/4diiM»r^^ 

F A cou- 
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$oup«z est^tits filets:; enfoioei, «n^ fiettts dez;* 
j^«j:cez-)çs daQS nue çaflerole fur le. £mj & fyi^ 
teirflés civrei tout, Sucement; lori^ti'Ms , .com4 
m^i}cçroa<; à pr^adre: couleur^ & que la coiji-» 
lew. j[^9 £(>|ic4^ » V0H9 7 meitfez un moiiceau de 
fa^cu'fe , ^ pne:p)ii€ée' 4e fariBe^ & )es fnoutl* 
J^^I^Zjdé bouillon &ijQf ; .voyez qtt'îi (bit, de bon 
fi;ojk;9:&vbie|i. di^aiflë; vos Canards étant ^ 
cuit«^ itirez^iet^goâce(,^& les àretkz avec vô^ ' 
çiP-fau^ pVrdeuus , & fervess cbaudemeiit pouc 
iÉntrée. } : 

« : jdiQtftim OHèao de :mîére quf îdTcmblé at 
iM^Hu^caaard:» & dont la chair eft cependam* 
piQs.déliatte'i OQ iWommode de toutes fortea 
én^ hçQn cotome on pentfiiiredu canard. " - 

::^.Fi!eQez des Rouget épluchcfz & vuidez, ha«- 
cko^k» foies avec un peu de lard râpé, un 
mor,ceau de beurre, &• Faflaifonné de fel, poî* 
9re;»fines herbes , & finesjépkes , perfil & cibodi- 
iéS: hachées, & quelques champignons hachez^ 
2i'¥f)ut en avez.; mêlez, te tout enfemble avec 
ffi^qs teouiea^y & enfuite, mettez4es > dans Ifi 
cprp9: de vos Rofuges,' embrochez-les , & les 
tnvçlopez d&bjurdes de lard avec du papkc^dc 
k^fakes: cuire : -épluchez quelques'' échalotes») 
& Jet badbez I^entfinesy& tes. mettez dans isitf 
etOerob avftoiuo pàiide jus , :& un peu d'eflem 
ce »! de quelqiiesjzeftes c^Oranges, :une pincéâ 
^ poivf e coBcaaé^ & les fmos dxàxx^ti vos 
Rbugei étant icuôeis.^ Mifaea^les, ^Sstkt^ilreflèx 
- * i i dans 
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leur: i>lat^< oMêrv^ \^itfr >6ire 6dtë foie: 
é'ati ben'^odiÉ^, ^ y niettéz dà^fa» d'Orange,' 
& la nfatœrftir^^RO» Roiigès^ ârfenret eteiaéf 
mmc poia» Entrées • 'i-- .:;.-;.» 

• {kfforitsà la Bntijèf^ aux Navets-. ' 

' Ayez dds^GàiiàtdsMbô^es lou dôAiéd^tieSy- 
vuidez-Ies, & les trouflez ^^tèmént: IiUrdes*^ 
les de gros lard aflTaifonné; prenez une marmite 
de la.grand€iim des Canards ^ '^e vous gàrnif* 
fez de bardes de lard & de tranches, de btfuf ; 
a|dûcez-y àe* ogttond, àéCcàrôfesvtiranch'èis^'de 
(îwroii, firfWlierber, îpdi^Wê /-fel-A - clous v'Sf 
iftetcez^y Ws Gttilards ; 'caâVr^tes» ^ fliêttar 
deflus comtne déflbusV'& I^ «e(tdz i^irenBtVéïà^ 
feu d«^fFas^ &' deflbus : c'eit ute Ëfitréi» 4|û^erf 
fen de t^it^s ^ ibftes xle-- tnan^res» Quaild ôtt 
Teuc les mettre aux >NaV«tf> ^oli^ coïipez déif 
Navets eff^ezy^Gru bien toôfâez eiv4>lives, o«tf 
eii cbampigntral 5 & '1^- iE(k«l bléàTchir-dans tffeî 
£eàu botiillaiite: le« rètii^r^ égoûter ; a{>rêi 
4ooi, vous^fles'ittiiuez^ mitonner dans utie ca(^ 
iferole av^im^xmfus , & coulis : on obférHrèraf 
que le ragoût Ibit dMfi bon goû<?. - XiO^fque véù0 
tees prêt à f^vîr, -vous rétirez lés Canârds^dê 
tôtre marmite^ qtie vous m^te% égoûter^ '& 
tnfaite, vou» les^dreflez' dans leur plac ^ & liiet- 
tez le Ragoût de Navett parweefloe^ae le ierVes 
chaudement. Vous pouvez mettre fur cette 
forte de Carard, toutes fortes :de Ragoûts que 
vous pouvez vous imaginer , ou fauflès. 

4sanaris au jus d^Orange. 

> • , - II.-. / • ' ■ , ' . • 

'. Pr«Qee dés€anacds, vuidea & éplochez: bien 
:. , F î pro^ 
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tiennepc auK Caoards; & vo{WL«Ktt(ii.ib wk: 
du poivre coqçafl§, avçc dçws jus d'QrangÇ} 
voujt^j- fftiyff%zv^Ta^*V«çr uf* ;^<i^#«t..vpus 
les prâkzj vous les ptiknte^ xm peu fur 1q 

C-'irr-".'- ■.■ •.:"-■■■■ :-< ■■a':-': •' 

*").;uj.'i ■■■''•'■ ■' ' I ■- ' ' ■ ' 

' i^^ fjii$e^>-«9 f9g9Ôc 4e petit» Pas, qui^. 
^ttf pafles^aiNtc «iii|«u .40j)«^>aw iraif, ik. 
iw^fiaçée 4e'lNm«» 4? «A ^on biM^ioc» ayeo 
4fii.|>Q9^re^ :4«U;^ k$ mqiiiltez d'^arbcuilloo. 
)(i§ii|S|P«i'iHi.#f#êiÀ fervir , voqf,£utef un». 
%^a»,^}]iumk4lltMf», ayec qQ:{ie»:de cré« 
WQ» f>OW Jie^rVfll ,B«iS;i ^ VOH«.flWttez vCktM 

Gunard iwiti i hmii» • (teofle plMk.oà «wit 
k» «M9»0z;iVWUP i^^meg, vôtrç iiiigp4( «kPetJiM 
r't>»:;pfiF'<t«Q«s» <âi-ii^¥ez cbwitemem, Ca 
iQ^ti«goi^><lf JPiQM.l«rc powr di».piM;rme»ii<» 

bfi^ 4(9 Gioai;^; ^ {Mur ^aite «ernii« 4f ten» 
4i<>is dé ^eap»; fiK) vou» fai^»cnke de néiai» 
8r:iat)«ire) Ck.rigQûci)ePeâsreit encpie pou? 

fO«- 1» Omxéï «de» figeons «iffl. 

CflMni àwf HuUrts. 

...■■. .....* 

Vôtre Canard étant cuit à la braiie, vous 
paflez deux «v-trois ebatspignàiis,.^ deux ou 
trois crufFès; avec un peu de lard fionda, &, les 
PïOtti^de Jiis: ém^euits» ii«us kls licfti^q 



VOUS 9V!ez ^ Hwtn^ blMKÈiMi PHMCf^Ifi» 
•anl lit tôtTâ lilac, & ««tips y^» sftgftHt ^r^ 

^Ukile IKO^MaC* - '■.'■'' •.•;!■ !'i. ■:■-,• ,--.i::. ;û 
.... .•;•■•.•• : • ' •.• c, >■ -,-■; •...• ,. ,.. 

Ckmtniduà OoHUfombrfSs. i .a 

fekes an ragoût de Concpmbres, que ysmm^ 
cez paf-dewis< La manière de le faire eit mar^ 
qvéû à l'Artielç de» ^#^r.. ' ^ 

VoBsoiaieQi vne fitro» d« liMus 4e ià^StPM 
fltt de .pontet; , amm^ i\ m. vu»%^i dri^Hum 
Vont pttam m Cvmé^ yon» b ywi^'%»* .^ 
l^placb^ bien ; «floi déMohc» 1» fif^ ie ^ 
<àair; vtm «n i6cez fâftpqiae ». & 1VH)8 k %«■ 
lEâflêz à» la. farce qite voos avq;: pr4pafsei <^ 
enfottc, vpQife £ut«f siiU:0 k h brm^:i éif^ 
eak, «91» leiêrir«z stveg.,teg)£» fo(i&l à& f^t 
{•êa, Qoanakcil cft nwrqiusi^tkvaAE. 

Oapett fecvie les Çaïuiai»» 1» bfiiir* W 

bjas à bi iMKiefae^ il n'y à ^e. I« jRIgdôt -«ieÂ l0f 

' iéffxAty preset dee £)!t»v««„ ^im* ei âf9% J» 

B93Rttt propvepBitt, mietifimamt^ik l^.i0>«ir 

tes dttisrde l'caft boQiilaflte v v«w l«s fisêve? » 4c 

F 4 le« 



& lës'firîfés tnitonûet : quand vôKS exm^ptexik 
fef^j voiH tes fakes^ koiq^îr quelque» bbiiillona , 
& *vou9f«pFdiie£ gurde xfle vôcrâ irzgoùi foiC; 
d'uiibdii.goôt; vous dreUez.vâ^re Caita^iciflais 
ti.n ph&i^ & vous metcex. vôcre xagôûc!pac<*def» 
fiis r^4èjiVas -£&audismj|nt * powi^^n&éè. Let 
Êircelles, poulardes , poulets ,^diapoiis ; per- 
drix ^ fe font de la même manière aui Olives. 
L'on Taie auffi de»..Caflàrda.9a&aitct)idis , & aux 
câpres; au lieu d'Olives, vous y njectez des 
cfiprbs ^ -ba^lâeii dés: ancfaols ;^^ & iKiiiOerifànrez 

-V--:- •• ' - •". 4 ^.'''' -• vi- •.•- , î ,w.':, ;;..;_^ ,.■ 
Cailla alla F^îet--^'^ ii ^ 

Ayafit vuidé.'vm.CyUes, vous les fendez un 
jpeu fur le dos^ ivous faites une petite farce 
â^ièfc du iard ^ra^, une truffe,' spp^ec quelques 
foies gras ; le toat haché «nfemble , & afîkifon* 
ilé <te fel ; pdivre , mufcade, & fines herbes ; 
vous en farcifle:^ vos Cailles ; enfuice , vous 
rangez au fond d'une cafTerole des crancHes de 
veau & jambon , y mettez vos CaiUes, l!efto- 
snac en deflbus , aÎTaifonnées de fel, poivre, & 
fines herbes deflôos- & deflus, & les couvrez 
(de tranches de veau, & de jambon ; après , 
vous fermez vôtre caflerole avec une afliette 
ou couvercle; enforte». qu'elle touche lavian* 
de; & mettez un linge autour de l'afliette, & 
une autre couverture par-deflus. Mettez Tuer 
fur des cendres chaudes vôtre cafFeroie, pen-» 
dant deux heures,, qu'elle poifle être cuite : & 
lin moment avant que de fervir, vous décoa* 
vrez vôtre caflerole, & ôtéz les tranches .de 
^aa , de jwibpa ; vous fimiTez vps Cailles Sm: 
:\/ •; ' ' te ' 
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le fourneau 9 comtoe^ ob jus de.^iyeaa; (Sjc ]or& 
qu'elles ont pris belle couleur , & que le jus eH: 
aiC3ché à ia .cai^role » yous tirez vos Celles « 
&'Ies:arraQg^z furleplac.que vous, voulez ferw 
VÎT, &9nus. ôtezla graifle qui peuc êcre xlaqt^ 
vâorè «ai&role i. <i&fVPusc:mouil|ez ce qijiieftq^' 
ehé:4e ifioitté bQiiMiarvi& xnoiqé jus, pounle 
décsK^he^ i^rUc vous> mettez un ^eu de poivre; 
cQscafie, avjec un jus de ckroB , & coulis pour^ 
lelieif, .& vousjtiettrez cejuf.fiir vo^ CaiUes^} 
que v;ou8 ipsifiez ^ueç un ^ tamis ^ & Içs /eryez, 
chaodenieBt» t VpRSjpouyez &i|ftjl?6,çig^ 
poulei», & pçwif^ux^de la mêp^ô/râàniére^ j 

V Cailles à laFsfJe^^ d^um^autrg^ffi^im. f 

i*^- . • - : • •' ^ . ' . :..' ^ rt-' * -• 'i 

Prenez des Caillés, épluchez-jes .& yuidez«{ 
les; mettez une petite farce dans le corps, fai«^ 
tes de foies de volailles, lard 'rapé,> perfil, ci- 
boules, fines herbes, fines épices, beurre, poi* 
yre, fot; [»enez unor caSerole, m^fçz-y ^œl*- 
ques petites tranches de veau bien minces i & 
tranches de jambon , ognons , coupez en itran-* 
çhes; enfuite,, arrangez-y vo$ X^ailles ^fiTaifon* 
néjes de ièl, pQiy^e» i^es herbes, une feiiille. 
de laurier; achavez^es de couvrir de tranches^ 
de. veau & de jambon,- & lea mettez cuire fea 
defllis, & defibus : vos Cailles étant cuites', ti-^ 
rez4es; & mettes dans la braife, ou elles one 
elites, une cuillerée de coulis, un peu de boit» 
jus 4 un verre de bon- vin blanc j faites-le biea- 
boâillir, & le dégraiflèz bien ; paiTez^^-le dans ua 
Uwis d^ foie, ^.remettez vos Cailles; étanc^ 
prêt à fçrvir, vous les dreiTez dans leur plat» 
& le coulis defifus^ & fervez c^iaadement pout; 
iîntr^e. . . . ^ . . - 



fend^-'tès fur le dbe , & ks mettes dm^tuii 
^s^t 4'âfgem ou caflerolè/avftc quel^$-:^«ci^ 
tetftranclies de jambon ^ bsaflliG en bhwche»^. 
uiie feQiile de iaorier, un'defci^i verre de tiemte* 
iHiile , un jus de éitron^ du fôt du ppme; ]& 
lin quarc-d^he«ire avant que de fervir, VMivmy 
les rar un fourneau, feu é^^ & deiTodl. .Ikfinc 
euicés, dcèz^e» de ieuF braife, & jr mftuurzuii' 
peu de bon ju9^ & tant*i(»c^peu (FeflfeoM de 
jambon , un ju9 de ckrôQ^ un eoap}e âe.ncanifir 
Doltes écrafées; enfuite, dreflez les Cailles dans 
leur*^, ^mettét cette fioflb paèrdeiTos^ & 
ierve? cbaudement pour petite Centrée , ou 
ikor» d'Havre. 

\ CaiUes à la d'Hmelks. -i 

Piirenez dei Cailles , flâmbez-le», épludbezJe»^ 
iruîdez • les , &M^ fenrdez i^ar le dûs. Ay^z \^ 
foie on deux de volailler, <iu lard râpé, perfi^; 
dboutes, truffes, chaiM^gnotfs , fines épie») 
enfuite, prenez one canêrole, garniffez-là dô 
tranches de veaci, fort minces, rrancfa$9 de jam* 
bon & QgnoM coupez en tranches; arraif^-y 
vos Cailles , & \^ emp4^z de la farae que 
vous avez fake , & mettez à cdté de diaq%H» 
CaiHe une moyenne écrevice toute crue, donc 
TOUS itérez fenlement le» petites paces } & a& 
ikifonnez-les de {el,€nes hei<bea légérenieftt^'#i>^ 
Ibite, mette^-'le» k cuire, feu deflas &4tïSù\»:^ 
i^tant cuites, tirez vos Cailles , & éntreclia^e 
CUNe une écf^evice \ mettez ^vm la cafle^ofe 
00 pot cittts vos Caillfis , une cuillerée de bon 

jus/ 
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kkî jirti pw dRefibice dcriambra 2 iaiett faotfîk 
Mr i^r ((MiciuL mmnest^ & 1^ pjaiG» dtiitiiiit»«: 
Mi<fe (me ; ttott^y «n ju» de dtro»; vpye* 
qft!tl-lbii: de boo ^pûc : in^t» mtee 4:obIÎ9 iiic 
^(lii iieîlkfi^ r^fervez ebaudesitesm pMr Ëf|« 

X - , Qxilks m Laurier. 

r^JËri^aM de» Caillei ^ ârâibes^ , éplodinif 
"^^ikittvmkz ; fmiiez nue {Mrtitecaflerole^ 
(pwptijfe^ài de vema^ & 4^\mdm de l9cd|nie&f 
tS8>^ 5( Tm CiiUes tJQQiiimQéef île ùk§ heib» # 
leiyUei de Juiiia» p«iH, ognou en tfaaebes^s 
teb^^t, de m eefuvnr» enfiiite ^ ËDcesrlet ci» 
le feu defliis & deâbus ; preoea^ aux ùttamom 
d'une :demi - doas^atne de fetiâUeii ée Lanrkf 
verd, & les faites blanchir à l'eau boiUilante; 

J prenez enfuice unta bQAiie efl^e vde jambon , â; 
a mettez dans une càflerole avec vos feUilIes de 
lâunér* VosCaiHet:ét2totwites,^;oôM^le^ 
dseffezrlei dans^lenr jplat; mecteiCTy vôtre bosh 
)ifif& les fi^tUes de ]aœier fn^t^fliu, avecBO 
jus de ciircm^ & l^vejS; chaudement pour EAj 
(rée. Uœ. «usi» fois^ vom les pauves^nettceli 
bbiociie garaks debasde^'delvrd^ 4itJeniên» 
çoulii. 

CailJ»f m FentM, 

Fiwe» ftea Collet, flambeo^Iei^^leefaeat^ 
4^ ks Vtttdez } prenez ^quelquefli fom de «oi^# 
kâ ^ avec du hxA rape ^ pecfîl ^ ciioaties^ fi3)« 
p0ii»e, fioetépket', â du Retooiiil iiaddéii 
»$lez hko le (out, & ki mettez <ku)iietci)s:pl 
en vQtiOdtta i «pafti;, bw petiat tooch f tte a w 
i. . ira. 
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Uâveiis 6ûk cmfles , ^vee ane ficelfe pour lai ùi^ 
se rondes; enfuice, prenez jmeiCaiteFOle, gar^ 
lâlàz-là de tranches de veaa« éc de jambon forc^ 
minces, &o^ons en tranches; enfuite; arrant 
geZry.vcMf Cailles , matez on- peu dePenoiill ; 
après les avoir aflaifonnées defel, poivre, v&f» 
les couvrez , & les mettez cuire feu dçflus & 
deflbus ; prenp? enfuite une cafferole y mettez* 
y un peu d'eflence de jambon, un peu de jus; 
prenez une pincée de Fenouil, qoe vonsfiutes 
bouillir avec d^ux: tranchef de cicroni eniuite^ 
piaflèa ce: petite c^ Vca^ 

Cailles . étant cuitei ^ ôtez-tes^dd ' l^mk , de& 
celiez- les & les^dreflez dans^leiir flat , & metk 
tèz vôtre coulia au Fenouil' por-^deffiis, &4me 
pincée de Fenottibavec par-deflus , & fefveiOr 
chaudement pour Ëncsée , on hors <l'œu vre« j 
: • •..!:'-. •• : - • : .;,::..- 

Caillés au Gratin. 

"' Prenez de^Caillei^ -flambez-les, épluchez^les 
& les vuidez ^ enfuice, fendez -les fur le âos;: 
prenez une :caf&r43le, ôc la gamiff^ de bardes 
de lard & de ve^^ avec quelques petites tran^ 
ches de jambon*, & o^ons coupez enuranckes^ 
& y arrange vos Callies : Prenez les foies dé 
quelques volailles, & hachez-les avec du lasd 
râpé, champignons, perfil, ciboules, fines her- 
bes, fines épiçes, fel,poi\^e, un peu de fenouil 
haché. La Caille demande aOez de fenouil. Rem- 
plirez de cette petite farce les corps de vos 
Cailles; étant afiaifonnées , achevez de les cou^ 
vrir de veau & de lard, & les mettez cuire feu 
deflus & deflous ; ayez . quelques carca&s de 
perdreaux, que vous iàites piler, Apafler à Té^ 
tamme ^ à force de; bras y â; 1^ joettez e&fuite^ 

daps 
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dans un plat àpedefeu. Vps CSWes ëtisc cuU 
tes , tirez- les égbûter , & les mettez fur vôtre 
6r^, & l^^&ites actàchar^ârJescferye? avec 
mm eflencé de : jsunbpn par» defGit , & ferviëi; 
diaiideiBent pou Entrée.. . ; t 

CaUks à la Bmifei - ,;; 

rrprenez des CaiUes, flambez^lét^ épluchez-les p^ 
▼oidèz-)es/& enfoife» traùllëz4es proprenieK; 
vous pouvez }es f^cir , û vous vbulèz: prenw 
une tnarmice ou braifiére, & la garnirez de bar^ 
éts de lard & xlê tranches de bo^C, ou de veau) 
&7 arrangez, vos Cailles , & Jes s^aifonnez ÛA 
fel>, ipoivre ognons^ doux, ûo^bou^tïet de finet 
Iferbes ; âr achevez de les couvrir ^; motiiUez-lea 
en Aùtè, d'une cuillerée de .bottillon ,?&ks;tn9l^ 
t&i cciiire feu ^eirtisi& defibias : Quand eUe^ ibni 
cuites, vous leut âitea.unfagoûtd&rJa d'agntau» 
ou de ris de veau , pafTé aU' blanc , avec ch^m* 
pignons ; truffes ; .'crétes de'Cpcf^ Vos Cailles 
étant cuites , tirez-les égoûter; & liez vôtre ra-* 
goûr avec 'line: liftîftta de jaunes d^Oeufii ; dreflez 
vos Cailles dans leur plat ;yoyeziii vôtre ragoûi» 
eft de bongont % mettez-y uq )us de citron ^ i§t 
le tnett^ fur yds Cailles, & les iervez chaude^ 
ment pour Entrée; Une autrçf fpî$> yous ferve^ 
vôtre ragôât m roux, .& voMSrmeiitez vos ris ài 
cpEàXkà. Jls font biep blai^chis , dans une caflero-^ 
lé,, avecitruffes » . jchan^pigt^ods , roouQerons:; 
(BÉlfùe , «fi cuillerée de bon Jn»^ .âj: une demi-^ 
cÉiHerée dexoolis; u)ie deeAl-çmlfer^e ^l'e^Jence 
de^aaibon ; faites bien cuire :k.tout j^<^:le ^lé^^ 
psa/Sest bien:. No^ y ajoutez «ei^fuite, yos cre^^ 
teJMpd'jont pnit ÏJ^^t dm$ .u^/b^ncVous pou- 
vez les" fervir aux petits poîf*^ a^e^^es,' aux 
{ftiks::pois. CaiU 



Gulks en Frk^é^ .^^ 

Vt^tt des Catllet , Ûzmhez4ès ^ épIoebeiàA 
kêfVvàd^2r\»^& trouflez les> cdire$ en dedaM 
le corps ; mettez-les enfaîte y dans ane caflero^ 
je^ avec un peu de lard fondu , & leur fakes- 
faire quelques .iofirs ; metce^ énftiite des ctiam« 
pignons , truffes,, mouiTerons , avec une cran« 
che de jambon y & poudrez-les à^ec un peu de 
£inne , & les mouillez de bon bo&îllon , & on 
IM^rre de vin de Champagne; faiter un bouquet 
de ciboi^les & de perfil ^ âr^ mettez trois ou 
quatre .clous , t» peu de bafilic, du thin 5 une 
feilille de laurier , un gouife d'ail, & le mectc^ 
avec vosCatUes:, >& les faites cuire doucemeitt 
à petit feu ; étant cuites & de ton goût, ûez^ 
les avec vôtire coulis, ou; avec un coulis d'écré* 
tices, ou bien tine fiaifon de iatmes d'enifii,vât 
fervez chaudement pour Encrte» . > 

€aSles en Sur-tout 

Ayez es» CaiHes cmtes à la braÎTe, cùvtann^ 
elles font marouéet ci * devant» on bien à la cai^ 
ferole ^ coupéea par la moitié ^ avec (tes ris da 
veau , crêtes de coq , cham{^ons \ ietont 
^tant bien cuit, & de bon goût^vous les drefles 
dans le ^t oâ^ vous les nwtex fervir. Il faut 
avoir tine farce toitte piêee^ (^e vous éosodesi 
bien mince par-defTùs vos Cailles ; & vonsfal 
rendez l»en noie avec de rosuF^ & ia: panes éo 
teie^ de pain biem finea 1 & la mettez cure wt^ 
four, qarelte]ttaQHie unebelte eelileur; étant cob 
tes , tirez «^les , A tes éèptiSks, , & taetUb^en 
bien îe bord de vOtte ^ > & ferrez chnndn* 
jnent pcfur fiauéei ^ 
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CHAPITRE V- . 
' 'Des Entremets froids/ 



Etareméts de Marhrée. 

PQaxUixt une ^Marbrée, comme il fisuit^ pre« 
ae^ deux doiiz^ide» de pajait de bœQf;deiu| 
dooMinei d^oreilles de vçs^u^que vous ferez la- 
ver bien proprement j. une douaaiae d'oreilles 
de cocboa, nettoyées de même: mettez le tout 
dans unç marmite «. avec une noix dejamboa^ 
aflaifoQBé de fel, poivre» un bouquet de fines 
herbes, ck)ui & (isgnons^i moûillez-le d'eau, ^ 
d'une boiiteille de vin blanc : mettez-y quelques 
feuillet de laurier; couvrez vôtre marmite^ 6ç 
ta niiettez gu feu } faites cuire deux poularde^ i 
la broche; éianc cuites, coupez-les en petits fi^. 
Jets fort fins , & un qu^rterpn d'amandes dpuc^ 
su filets, un quarteron de piftaches de m|me^ 
vous vrançez le tout fur un plat chaque choie 
en paiticulier^ nap douzaine d'qsufs durs cour 
pe2 en quatre; haciiez du perfil en quantité, d^ 
1( ciboule , d$s trofies vertes en filets^, fi vous 
en zyt%; ,vps paltns <& vos oi^çilles .étant cuite^ 
tirez-les de la marmite, & les arrangez fur un 
plat chacun en particulier ^ le plus proprement 
, qu'ail vous fera poflible : épluchez les palais de 
kœuf, & les coûpe;^ en filets; feices-en d|emê« 
ne des oreilles de veau & de cochon, & à Iâ| 
noii: de jambon ^ ^ une langue de b^«f ^^ite 

oc 
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de inêmei F^n€2 une grande caiKtroIe ronde] 
Hiette2^-y tofutes ces viandes en filecs : vos aman* 
des & piHaches, & truffes, pointes de rocatnbo* 
les 5^ fines herbibs, 6neâ épices, }e jas. dé quel* 
^ues citrons , ane bouteille de vin de Champa- 
gne. Pren^ une cafferole, mettez-y un peu de 
lard fondu 9 & de la ciboule/ & le perQI ^aché^ 
|Kii£bz4e quelques, tours fur le &u;.puis^. le me^.. 
tez avec vôtre compoOtion de Marbrée. Allu- 
mez un fourneau ; mettez 1% caflerok ou ellTap^ 
pareil de vôtre Marbrée fur le feuj ayez foin de 
ra flire {kutfer-dè tems en téms, pour que le tout 
fe mêle :obfervez que cela fok dW grand goût; 
mette2-»y lane cuillerée^ de bouillon de veau ^ 
qui foil bien ^lair : ^en&z une caiFerole ronde 
de la grandeur que vous avez envie que vôtre 
Marbrée (bit; froétez-là dt beurre*; prenez de» 
pointés de- feiiitles d'épinars^&l^s arrangez dans 
vôtre cajQTerole, en écbilesv depuis le bas jut 
ques en- haut; prenez 4es citrons , & les cifelèle 
avec un couple de citrons 'tout du Ipng; coupéz- 
hi enfuite^par tranches, que vous placerez dans 
les intervales de vos éiîoiles. Placez vôtre cat 
ierole à la fraîcheur , dans un endroit oùellèfeic 
bien droite; vuidez-y vôtre compoGtion^; vôcra 
Marbrée étant froide , àybz de^ l'eau chaude ûmt 
ttne autre grande caflèrole ronde , & y mettes 
^n petit mâmênt le ca de vôii^ cafleroîe à Mar^ 
brée; après, dreffez-là fur le plat où vous la 
^'oudïfeè feivir, avec une ferviette deflbus ; >' 
• * *^--- - •;!-:.. .; ,..-.-.. ••. ■'■ '. i 

V i,^ Autre Marbrée. 7 

" Prenez^ des- pié^ de veau v bietf nettoyez i & 
les dt^oflbz^^ d(Ss oreilles , & des pies de cMboa^ 
mettegir-l6 tout à. cuire dans une mari(ni(ft avèe 

de 



<)e;reaa, quelques bardes ^e lard ;: qûelqœs 
morceaux de veau , &i une noix de jambon ; aflai* 
fonnez de fel, noivre , thin^ laurier, bafilic, 
clous, un peu de coriandre,, une. bofiteiile de 
vin blanc; mettez le tout à cuire, 6c en même 
tetiis deux* poulardes à là broche.* Echaûclez 
un quarteron d'amandes douces, un quartercm 
de {Mltaches; coupez-les enfilées, & les ârran^ 
^z dansP un pr|dt chacamesen letir^artic^lîer. 
Coupez -«-y aûffi de même une langue de b(tuf : 
vos poulardes étant euices, coupez les* pareille* 
laenc en fitecs. Hacher de la ciboule & du 
pferfil/ .\^ oreilles & vos {»éide cochon écànc 
coics, coupet-ies auffi en filets > avec vôtre 
noi& de jambon. Le tout étant coupé en fitetar, 
mettez m ^en de lard fondu dans une caflTefofe, 
qui foit alTez grsLÈde pour contenir tomes^ cei 
viandes; mettez -y vôtf& ciboùJe^ & là p^ffèit 
un tnomepcittrle feu avise vôcre^ perfil ; enfuite; 
me(€ez-y tocites'les viandes ci-deflRis coupées eft 
filets, avéc'eéujtdes piflfaches & dès amandes ; âc 
quelquesr jaunes d œufs durs con^É eii ()aartkrs, 
& raflâifonnéz de fel , poivre coftcaffé , «^quel- 
ques gouf£e$:d^ail bien hachées, avec le jus d-U-^ 
se.demi^doazaioe de citrons, & une bôiiiteillci 
de vm de^Champagne. Faites boiiiillir le tout ; 
obfervez :i}œ celà.foit de^bon g^ût^ Si vous 
avez du-hoûillon de veau bien clarifié V tnettez-y 
en une cuillerée: enfuite, prenez une ou. deux 
crepines'dé mouton; ou dévcaa^ bu de cochon,» 
étendez -Jes; dans une petite caflerole ovale, <Sr 
vnîdez.y. vôtre: cbmpofition de Marbrée * étant' 
firoide ,' coupez on couple de tranches de f épaif- 
feur du petit? doigt de chaque bout; pliez- tone 
ferviette fais tet plat où vous la voulez leWrir^ 
y dreflervâftK Marbrée -avec Jes trancher queJ 
^^f^me 111. G vous 



voHi dife% coupées ^ g$xAiShz^ là de , perfil, ^ 
Jèrvez pour Enîreméte* 

Marbra de Po^m. 

: Piefiet toutes fortes de PoiShn j un couple 
5à^angaiJtes;> dépomlle^-les & les seecoyes bien^ . 
une demi-douzdine de perches, yuidez-les, & 
tes ls\re2- de nnème ; q^ielque» éperlans où gour 
jons;- des truites, fî vous en avez ^ tine deim«- 
douzfiine de lottes, autant de vives» quelque» 
limandes ou cadets^, quelques petite :ëtui^eont| 
il voofi pouvez les avoir-, te tout étant bieilnetr 
coyé/, mettez-te dans tirie caiferoie ou poiâbn*^ 
siéro; afiàifonnez-le de fel, poivre, clous, ba« 
'^fic , thin i feiiiites de* laurier , deux ou trois boii» 
reilies de vin blaAC» quelques tranches de citron; 
achevez de lç»'IZK)imlieraeau, & prenez garde 
gue iepçiffon ne eaiie trop y de ipeur qu'il se fe 
foik'y étant cMJlty ôie^-^le de;d^&» le feuy & 
le jaiilèz refroidir dans fon court*- boulon. A«^ 
vaut, qu'il ne fait entièrement froKl , commencea^ 
par tirçr vos ' perches ^ écaillez '•les; & étant 
ecailléess, rangez-les dans un plat: faites de mê^ 
Bie à Pégard de5 autres Poiflbns, chacun en tear 
particulier» PafTez leur courte bouillon dans* nh 
tamis , & le laiâ^z refroidir^ Prenjes enfuitey 
«ue marmite, mettez -y deux ou trok pintes 
d'eaq ,. avec un couple de livres de cerne de 
cerf, & la faites bien cuire. Quand vous ver^ 
Tkz .qu'elle fera cuite ^paflez-là dans une ferviec^ 
te.; voyez enfalte, fî vôtre gelée de Poiflbn ell 
bien ferme ; roêles*là' avec vôtre gelée^xle corne 
4e cerf; mettez^ les fiir le feu: obfervez ^u^ellef 
fcîent de bon gout. Foûeuez une douzame dé 
bkncs d'œufs» & les mettez^ dans vôtre gelée ^ 

a?ec 



H^to le jus de tto^ojft <jfiatre'i^tron8» Vôtre 
gelée éunt clarifiée, paflez-la dans une chauffe^ 
ou dans unç.ftrviette, .Fuites euire une dpu- 
^aine d'écreykes i pteiiez une calTerole de)4 
^an^eur que vous voulez avoir vôtfe IVJafbrecj 
mettes^ dans iViond en* croix quatre ^icFevi? 
ces 3 coupez en tranclies., une orange r& uq 
citron; nattez et; croix ua4!. tranche, d'orange ^ 
& une trancbe.de citroni ajoi|t^.2$-y une airig^il- 
le tout de fon long e^ tQurnane , .une truite , unft 
perche , unç plie, quelques goujon^ ou éperlanjj 
un éturgeon qui paroifle en dehors;: ^ftFuite^ 
tous arrangerez des écrç vices tout le Ji^g da 
tôtre caiT^role de diftance en diltanee ^ de4 
Cfranges & des citrons poupe^ en tranchas, :.4{ 
feuilles dVangers: .eQfuic^^.yous mettrez daiif 
je milieu de lacaflèrole le FoiHbn qui vous, p^ 
roitra le moins beau , & le plus beau tout.auiL'PVb 
Tous vos Poiflbns étant nus. dans vôtre cii&ra^ 
le, ajoutez -y vôtre gelée qiue vous avez clàri** 
fiéej il faut que le PoiiTon baigne^ Mettez. enr: 
Alite, votre caflerole dans un eqdroit frais, afia 
que vôtre Marbrée fe gèle dans toutes les for- 
mes. Quand on veut fervir cçt Éntrenaêis à ài^ 
ner, il faut lé faire la veille. Deux heures av^m 
que de feryi , faites plieîr une ferviette. fur .1© 
plat dans, lequel vous ièrvirez vôtre Marbrée^ 
ayez de l'eâu bouillante dans une caflerole plu« 
grande que celle où eft vôtre Marbrée 5 mette* 
une afliettç volante qui contienne la grandeuaf 
de vôtre Marbrée j mettez 11 cafferoleoii êft;vôii 
tre Marbrée dans la caiTer^e d'eau boiiillahwi 
ne Ty laiiles; qu'un moment, tournez •« là fur *lc> 
champ, & mettez^ là dan» fon plat , &<fefVda 
gov Entreiaétji. j. :^r 
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Gâteau de Lièvre. 

Pour bien faîre un Gâteau de'Liêvre, il en 
fout dent. Dépouillez vos Lièvres; enfuite ^ 

> défoflêi-lés; gardez -en les filets , & faites ha-^ 
cher le reftarit de la chair de vosLiévtes , avec 
trois ou quatre livres <te tranches de bdeuf , & 
la chair d'un gigot de mouton , dont vous ote- 
rez tous les nerfs; environ on isouple de livres 
dé lard, & un * morceau de jambon. |-lachêz 
bien le:toUt eiifemble, & raiTaifonnez^de fel; 
jXrivre, fines herbes, fines épicfes , perfil ha- 
ché^ eiboùles^ hachées , une pointe d'ail , écha« 
lotes^ mêlez bien le tout enlemble, & le met- 
tez dans une cafleràlev prenez fenvirdn une li- 
vre & demi de peti& lard , -coupez- le en petits^ 

: àéty & autant de jambon ; des filets dé mouton 
éemêmé , & vos filets de Lièvres de métae ; une 
demi4ivre de piftaches échaudéesf, coupées de 
même en petits dez, des filets dé poulardes de 
même, un quarteron d'amandes douces échau- 
dées, &coupées'de même; mettez le tout avec- 
vôtre viande hachée; mettez-y fix œufs , blancs 
& jaunes, & mêlez bien le tout enfemble. Pre-' 
nez ufie caflerole de la grandeur que -vous avez 
envie dé faire vôtre Gâteau, &* la^gai^niflez de 

: bardes de laird; enfiiite, mettez* y «tout vô^tre 
âpàreilî côncaffei les os de vos Lièvres, met-" 
tez les far vôtre Gâteau, & le faites cuire au' 
ÎQur: étant cuit, ôtez.én»les'os,/& le lâifler 
refroidir: étant froid, faites plier une férviette' 
for le plat où vous voulez le fer vit'; faites chauf^^^^ 
fer "♦ vôtre caflerole ^ pour pouvoir en tirer vôtre 
Gâteau ^ ^ lé jlceflêivdaBs^fon^ plat. • Vous pou*- 

« . tes le paner de mie de pain , fî*vÀiis*le jugez à 
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pwçjùs^ & loi faites -prenîdre couleur as four , 
& lé (èrvez pour Entremets. 

j Gâteau Royale. 

Prenez tnoî» on» quatre lopins., félon la grof- 
fetir dont: vous voulez faire vôtre Gâteau; deux 
lièvres^ un côilfeaii tie veau, & un gigot de 
mouton. Dipoûiilez vos lapins, défoilez-les^ 
gardez en les filets ; faites-en hacher la chair 
avec un petit morceau de lard, & un petit xaor* 
ceau de jambon ; ecant bien hachée, afiairon<* 
nez-là defel^ poivre^ fines herbes, fines épi- 
ées; mectezrlà dans un plat; faites la même çé^ 
rémonié aux Hévres ; i»repez vôtre cuiffeau de 
veau, l^ez^-eo la noix, & la mettez de côté; 
prenez Iç restant de vôtre cuiflfeau de. vçau , 
6tez-en les peaux, & leS.nierfs, ;& Iq, faites bien 
lâcher, .avec un morceau* der}arol3or\, S(^ Mt^ 
morceaufdelard: étant, bt^n' haché , airaifonnez-f 
le de f^l', poivre, fines hefrbes, .fines épiçes; 
îéchalotesj' faites Ja même cérémonie au gigoc 
de moutop , excepté qu'il faut ajouter h celui-ci 
une pointe d'ail. Prenez un dindon & deux 
poularde^ , levez-en la peau ; gardez les ^il^< 
de poulardes feulement, & fiiices hacher le refle 
de leurs chairs , & du dindon , avec un morceau, 
de lard, & un petit morceau de jambon ; une 
' tétine de veau blanchie: le tout étant bi,en l^a- 
ché, aflâifonnez-le de ièl, poivre, fines her-, 
bes, fines épicesi échalotes j levez vôtre farce 
dans un pla( ptirticûlier, & tout le relie de mé« 
me dans un plat; particulier. Prenez enfuite, 
les filets de vos lapins, coupez-les en petitS; 
dezy un couple de ttanchep de jambon coupées 
en petits dez» m jnojrçeau de lard coupe cq 
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pèt;kè dez; •metteZ' l0-toat avec >Tèsr4apms iar« 

clies^ ; quelques piltaeheft iahaudées;, ^ coiupéeâ 
en petits dez , un couple d'œufs , blancs & jau- 
nes , & mêle;^ bieq le tout eo&mble: faites h 
même cérémonie à toutes vos autres viandes. 
Prenez enfîiîte, unç ferviette &" t^^tendez fur 
vôtre t'abfe; mettez-y deux bardes de lard à cd* 
té l'une çle l'autre, ce qui veut dire deu:^: bar-^ 
des^en longueur , & quatre en largeur .-.mettez* 
f nil cordon de vos lapins dç la grofTeur d^un 
b<>udin, ujn de -veau , un de mouton, un de 
Hëvre,' un de vôtre dindon, par-deffus îe cordon 
de vos lapins , un cdrdon de mouton } reniette^ . 
par-dçiTus vos lapins, .un cordon de mouton; 
par-deiTus le mouton, un cordon de dindonj 
pât-defTus le veau ^ Un cordon de lièvre;; parrdef^ 
fy& le dindon, un cordon de lapins; enfuitei 
fouvrez4es de bardes de lard tout autour; roû* 
liez-les bien dans la ferviette^ & attaohe;s la fer* 
vieitô par le» dçox bouts. Prenez une caflero^ 
lé ovale , de la j^ngiïeur de vôtre O^ieaû Royal ; 
garnilTez-là de battes de lard & tranches* de 
veau: mettei-y vôtre Gâteau Royal, âJTaifon^ 
hez-le de fel, poiyre^, clous, bafiliç, quelques 
feuilles de laurier, urje goufle d^ail ^ ognont 
coupez en tranches ; achevpt de-le couvrir dé 
batdes delard, tranchas de lard, une bouteille 
de vin' blanc; achevez de le mottiller de-boUàU 
îbnj couvrez vôtre caflferole de Ton couvercle i 
& la mettez cuire > feu deffus -& deflbuf: VA* 
tre Gâteau étant cuit, laiOe^-le réfrôidif dans 
h braife: étant froid, pliez' une ferviette fur le 
plat ou vous le voulez fervir; tirez vôtre Gà^ 
tfeau Royal, & le dépliez; coupez-en quelques 
t'ranches de cha(ïùebtfui;di?ç{rez-le enfaite dani 
Jbn plat 3' garniflez-le de Uttiches que ^oas 
^•- • -. l ' »vcîj 
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avez coupées,, aiwc, da .ii«rftUJ& fervez pour 
Entremets. 

? Eàuladede Bœuf : * 

Prenez «B^âanchi ie Bœitf , owMZfi» ea* 
4euK, ^ le:bate« bien avea )Qiiycoiifiecec;ieii^ 
&ke, ayez <ie&aa)suides do;ji:es:, :& .desipiita^ 
€hes couGes épbaodées , &^eax douzaines vd!a;uâr 
ëurs; éteadei^ «me ioviette far vâtire .Ç3biei{ 
étendez -T' vdcce^âaachiide Bœuf^tf^iies de^gtoei 
kr<biis de 1;^ o&^de {ambon; .faûes^n un vélec 
de tvav^s^csn travers fiir r^tre âsméfai.deBauf^* 
an de lasxi, OQ.de Jaunes d'»ifsijdczrs , .wirde 
jambon , un de ^pUnn^hea , on "de • bIai3És , d'œufo 
durs 9 dont vous avez^dré le jaune, un de laod^ 
un de piâaehes , an , de jafaibbn^j mt d^amaédeSs # 
un de jaunes dVsufs dors^^îî si^ cbncinqez 1 amfl 
jnfqu'à ce que.T^tre âanchi fotti plein- enûike) 
a(Iàifonnez«le' derpoivre çohceM ^d'un ibout ir 
l'autre , de fel ,* > fines: herbes ^ fiiuss ^épices ^ aà 
peu d'ail bie^ inénu $ cafiez u n couple d'odufs , & 
les bamc , & les femez pa««deOus ; poudrez le toun 
d'4in 4)eu d^ ^farine: cosnmencâz à te rouler pao 
i'endroit où vous avez mis -tes premiers jaua» 
d'œuls, afin que vos jaunes d'œufs fe puiflem: 
ttouVer dans * le .cmix de .vôVré.Rofilade- ;R$iit 
iez-là enfuite dans vétre ferviette , le plus fer- 
me q«'il vèus fera pofTtble, en ferrant toujours 
par les deux bouts que vous atacfaerez avec une 
ficelle le phis ferme auffi que vous pourrez; eh-t 
foite, ficeliez bien, ferrez votre Roulade, éSL lar 
mettez cuire .dans une braife , comme le Qâteau 
Royal ci-deflias. £tant cuite ^ vous la pouvez 
fervir entière f ou par tranisbeSi pour Entremet» 
èùids» - . . ^ ^ 
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Prenez un bon cuîflTeaa de Veaa^ & en garw 
dez la noix: ôtez^eti Içs njerfs &\Ia peau; cou- 
lez vôtre cuiffeau en morceaux, & y mettez 
on morceau de hcd, mt morcéâur^ie jambon 
crud ^ & nil monceau de çraifleude: bœuC; iaites 
bien hacher le «tout; enfuioe., aQaifinmez-le de 
fel ^ poivre , fines bed>es , finer épices , cham- 
pignons & triées, :fi vous ea avez, & ui^ 
pointe d'aîl;:ipêlez bien le tout 'enfembie, ajou^ 
tez-'y quatre-œufs. Prenez enibite-, vôtre noix 
de Veau, ôtez-en les ndrfe & ia:.peau, & ia 
coupez en petits det avec du jambon^ des piP* 
taches, & des. amandes dmicqs v mêliez de re^ 
çliefle tout .rafembJe, & garniârez une: cafTe* 
ioler^ebardesrf4A. lard; rdgkea-. vous fur vôtre 
viande pour^ia ^apdeur^ detiVôupe caflerole; 
méttè&y .uner^crèiJins de Yeàu,î;& y. vuidez 
tôtre viande ; finvjelopez vôtre Gâteau du reC- 
tant de. la crépine^ & mettez': qiifelques .bardes 
deJàrd.par*.deJ33js: mettez enûite, Vôtre Gâ- 
tJeau au ,four; obfervez qu'il ne Xoit pas trop 
chaud: éeant cuit, laiflez^le refroidir , & le fer^i^ 
vez pour Entremets. . . / u .: 

lEmiremêts deCoebm êe lait^ en Galantine. 

Après javoîr.bîen échaudé vôtre- Cochon de 
laitv-& 1 avoir. vuidé proprement, coupez-en la 
tcte & les quatre pies 5 prenez .enfuite , la 
peau, commençant du côté du ventre,- & pre- 
nez garde de ne^ Iji. point ç:Ç)uper, principate* 
meat fur le dos : écende^là proprement > fur li 
table, & ayez uqe farce CQnipofce d^^la. marné; 
re qui fuit. Formezlà avec la même via^t; 
*. ' de 
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de vôtre Cochon dé iait, unpeti tie roiielle de 
v^au bieti tendre > un peu de jambcm crud» du 
lard:, lin peu de perfil & de ciboules. hachées, 
$nes herbes, Tel, poivre, un peu d'ail bacM^ 
& djes, écfaalotea,. avec quelques jaunes d'œufi 
poorJier la farce:' étendez' une fefViette for 1% 
table ; caafuite , . éteçwlez-y vôtre peau de Co* 
chon de:lait;:]iiette2 fur cette peau un lie de 
£»rçe; mettez après cela fur ce Ut de farce, 
un filet de>lard qui règne d*un bout à Fautre, un 
filet de jaunes d'csafs dur£, .un filet de piftaches « 
un filet de jambon, un fifet d'amandes douces,, 
un filet de lard « un filet de jaunes d'œufs durs , 
un fiiiec de piilaches» un filet d'amandes , & con« 
tinuez ainfi jufqu'à la fin; enfiuie^wettez-y ui| 
lit: de farce auflî mince que vous te- p<Mirrçz ; te- 
jnettez-y par-defll|s ce «lit :dft:.farç'e des; filets 
dans: le même ordre que vou^ avez ipit les près 
miers. Si vous ayez destruflFes vertes, m^itez-y 
en aufli ; & fi vorus avez de kl far-ae de r^ile^ 
mettez-là par-deflUs, &. roulez vôtre Galantine 
le plus adroitement qu'il vous ièra ppfllble , &• 
la pliez dans une ferviette le plus fçyme que vouS; 
pourrez; liez^enfuite^. vôtre, fer vjetce par lea 
deux bouts, & mettez cuire vôtre Galantine 
dan^ une brailè , comme le Gâteau Eoy al. Etant 
cuite, vouslalaiflez refroidi^, & la lèrvez -en* 
tiére , ou coupée par tranches poiur garnir toutes 
fortes d'Entremets. - .^ . >. 

Cochon au PerdoiiiUet. 

* - '* ' * . ■'■• '^ ■"■••-.. ..„ 

^ Vous prenez un Gochon de lait bien échaudé 
& vqidé^ vous en cqupez ja têcç;, ^ le mettez 
en quatre quartiers. Foncez une^cafferolé de 
bardes de lard, arrangez -y enfuiie, vos quatre 

G s quar- 
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^oartiers avec lacéte au lailteti» r&Jes afiailbn^ 
Bezde fines herbes & fiaesipices; c*eft*à*Hdi'' 
tCy clous, muicade, macis oc canelle; bafîlict' 
laurier^ fel, poivre, deux rocamboles, oghona^* 
citron verd, perfil, ciboules- i^^scelà, cou-* 
vrez vôtre Codion de bardes de lard; moilHleT^ 
le d'une bofiteille de vin blanc,. & d^unecuil^ 
lerée de boiiillon ; mettez v^ôirecaflerole fur Ib 
feu, & obfervez que v^re^Cochon ne cuife pas 
trop. Etant cuit ,'laifrez Je réfrokiîr; dreflezune 
ferviette fiir le plat où vous le voulez ia:Yi'r; ti-* 
rez vos quartiers de Cochon , & içs nettoyés 
{HToprement^ afih qu'ils paroii&nt bien blancs; 
3nange2^-les fur la fervietce avôc la téie au mivi 
lieu ^ & fer vez pour Entremets. 

Vous pourrez -les fervir au0î pwr Entrée , 
en les drefiant da» un ^plat, avec une eflence 
ide jambon, ou un coulis d'écrevices , & en les 
fervant chaudement. Une autre fois , fi vous 
voulez encore fervir ce plat pour Entrée chaii^ 
de, faites un ragoût avec des ris de veau, cbam^ 

Signons, truffes, que vous pafTôZ dans une cai^ 
role, avec un peu de lard fondu; moiîiliez^le 
d'un bon jus ^ & lorfqu'il ell cuit, dégraiiTez^le » 
§1 le liez d'un bon coulis. Etant prêt à fervir ^ 
vous tirez vôtre Cochon de vôtre marmite ^ & 
le mettez égoûter; enfaitcivous mettrez hrtêce 
dans un plat, ^ les 4]uatre quartiers à côté; 
mettez enfuite, vôtre rago(lt aefibs , & ferves; 
chaudement. L'on ferc encore ce Cochon de 
lait pour Entirée , avec un ragout de pois verds ; 
une autre fois, avec une purée. Vous trouverez 
la manière de faire un ragoût de pois , & la pu* 
répf au Chapitre dés Pois. 



Cih 
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.CodjOfidglaitàPjilkmàndè. 

Ayez un Cochon de lait bien échaudé ; vuU 
àej^Ae ,/& eq tirez cods ies ùs , t;aat des cuifles 
que des reins ^ & lui laiflez les pâtes & la tête* 
ntmz une noix de veau, ôcez-en fous Jes nerf$ 
^ la peau , un morceau de lard , un morceau 
de graiiTe de bcpuf^un morceau de jambon ; met- 
tez je tout fur une table » & le finîtes bien ha^ 
cher ; étant haché , ^flaifonne^-le de fel^ poî-» 
vre; fines herbes, fines, épiées , champignons» 
truffes , fi vous en ave?, perfil, ciboules une 
petrte |)ointe d'ail » & quatre œufs ; mêle^ bien 
le tout avec vos couteaux | prenez enfuUe, trois 
ou quatre tranches de jambon » ^ les coupez en 
dez ; la chair d'une poularde coupée en dez ^ 
mêlez le tout avec vôtre farce, rempli0ez*eii 
fout le corps de vdtre Cochon , & le coufez, 
Pfenez une ferviette un peu grande , couvrez-là 
de bardes de lard; enfuite, mj^$e;^-y le dos de 
v^tse Cochon, arranges; Tes deux pies de der**^ 
riére fous fes cuifies ^ &.que Ton roufeau Vienne 
repofiair fur Tes deux pies de devant : enfuite ^ 
achevez de le couvrir de bardes de lard; pliez- 
le bien dans cette ferviette. Prenez une brai^ 
flére^ de fk longueur » .& la gacniilez de bardes 
de lard •& de tranches de reau , ogpons coupe^ 
en tranches, branches de baOlk, clous ; met* 
tez-y vôtre Cochon ^ le dos dans le fond; afiai^ 
fonne?-le de fel & de poiiNre; achevez de le cou^ 
yrir deifiis comme deflbus ; mouillez -le de 
deux bouteilles de vin blanc, ^ achevé?: de 1^ 
motuller d'eau: mettez-^ le cuire; enfuice, touc 
doucement feu defifus & defibus i étant cuit» 
laifTe^^le refroidir dans fa brâifè ; & étant froid ^ 
lîrç^le dç f4 kmàm 3 dreilèz*le d^ns un plat 
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fur une.firvietté bâtbnnèè ^ i& te feïvèz poar 

Entremets, 

Langues de Coihon Fourrées.- 

Prenez des Langues de Cochon, telle qaan- 
tîté qu'il vous plaira; faîtes- les échauder, feule- 
ment pour en pouvoir ôter la première peau ; 
& pour cela , il ne faut pas que l'eau ibic trop 
chaude : après, eiTayez-les dans une nape , & 
ôtez un peu du gros bout pour les faler ; ayez 
des grains de genévre, 6c les faites fécher dans 
le four avec deux feuilles de laurier, un peu de 
coriandre, duthin,;du bafilic, & toutes fortes 
de fines herbes, duperfil, & de la ciboule :jt0QC 
ceci étant bien fee, il lé faut piler dans le mor«* 
der, &]e paiTer dans* un tamis ^ il fautenibite, 
avoir du fel pilé, & du falpètre, tes meter en^ 
femble avec le refte, & faler vos^ Langues dans 
un barqûet y ou pot, les rangeant une à une, 
à mefùre qae vous les falez, fépirément , & âf- 
faifonnez de toutes ces épiceries , à chaque ran« 
gëe*de Langues. 11 le faut prefler les uiAacon« 
tre les autres;' & les ayant toutes iàlées ; mettez 
deflus le pot une ardoife , avec une groflfe pieiv 
redeflus, & les laiflTez fix, ou fept jours: tirez* 
tes; enfoite, faites*lesun peu égoûter, fourrez-^ 
tes daps des boyeaux de G^chon., coupez-les 
fi^vant la longueur de vos Langues , & faites 
entrer chaque Langue dans fon boyau , & fice* 
tez les deux bouts^ Vous les atacherez par le 
petit bout aune perche dans une cheminée, & 
dans june diilance qu'elles ne fe .touchent point 
)*une à lautre ; il faut que la fumée les domine : 
on les y laifle quinze ou vingt jours , jui^is'à ce 
qu'elles foient féches* . Si. eiks font bieA faites i 

elles 
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dlés (è garderont tôùcç une année : oà !es fait 
cuire pour cela , dans de l'eau avec un peu de 
vin rouge , quelques ognons , & des clous de 
girofle : étant ^ouices , ^n les fert par tranches , 
ou entières , comme l'on veut , froidement & 
pour Entremets. On fait des Langues de mou- 
ton , & des- Langues de veau fourrées de la mé- 
ine manière. < 

Fiés de Cochon àJafaînte Menoux. 

Il faut prendre les Pies , qu-ib foient bieit 
propres, & coupez en deux, mettant entre jesf 
deuK morceaux, une tranche de tard dela1ar-> 
geur d'an pouce , & deux brochettes de bois , 
une de chaque tôté bien ficelléê a6n qu'ils fe- 
dentient bien droite; garniffez une» marmite dé^ 
bardes de lard 5 faites un lit dô Pies & de fines hèr- 
,l>es , & de bardes de- làrd: vous cohtinuez de roê-^ 
me jufqu'à la fin 3 mettez-y enfuitejiin bon verre 
d*efprît de vin,de la coriandre, du laiirîer, uqe boîl^ 
teille de vin blanc, & de boiiillôn; Couvrez le toutr 
de^bàrd^s, & mettez un peu de pâte autour dtr 
couvercle de la marniite,^ faites-les cuire feu deP 
lïis & deflbus , t6ut doucement-, êrfviron dix 
ou douze heures, plus ou moins. ' Quand il font 
cuits, & refroidi , vous les panez proprement,' 
& les faites griller , pour lôs fcrvir tout chaud- 
en Entren>éts. Qri le^ accommode aufîî avec 
mbins de frais , en' |)renânt*aii Jieu de lard,- de' 
la^panne de Cochon; en lés faifant cuire de ki[ 
Aème màmérec -Une autre fdii , "trempez les' 
Pies dans une faufle blanche, bien liée,- lespa^* 
tiez, & les faites griller , & les fervez chaude- 
luent pour Entremets. Une autre fois^ vous les 
*■' . ' trem- 



:U6 L U eurrS tNÏÊR 

tt6i9pie2S dans de l'œaf Jes panes; oa bieU datil 
une pace légère, & les faites frire. 

Entremets d'une Hure de Sanglier. 

Faites couper vôtre flure de Sanglier , le plut 
t>rès.de$ épaules que Ton peut, & lafaicçs brû^ 
1er à un feu clair ; étant brûlées , vous la ratiG 
fez avec votre couteau; il ïaut avoir une pèle à 
feu toute ronge, & la* paflei par -deffus' vôtre 
tête de Cochon, là ou le poil ne fera pas brûlé} 
étant brûlé, comme il faQt, ôtez-en les bajoûx, 
& dépouillez le mufeau, defoflez le cou, & en 
dtez Tos, & tirez la cervelle .de vôtre tête dans 
Tendrotoù vous coupez Tos du cou, & mettez la 
tête dégorger à l'eau fraîche; enfuite^.tirez-lei 
égoûter , <x lardez-là de gros lard bien aflaifon^ 
liez de fel, poivre, fines herbes, fines épices^ 
fans percer la peau; mettez • les dans un barquec^ 
ou caflêrole ; aflaifonnez-les de fines herbes , Si 
nés épiceç , du falpêtre pilé , du fel en abondancei 
couvrez -là, & la mettez dans un endroit frais, 
la laiflez fept ou huit jours dans le fel; enfuite^ 
tirez-là, &laplîezdans un linge, & la mettet 
cuire dans une marmite avec kpt oa huit bott-^ 
teilles de bon vin, laurier , bafilic, thin, âe 
ognons ; achevez de remplir vôtre marmite d'eaa^ 
& la mettez au feuj^ fiutes cuire,, & prenez gatn 
de que vôtre Hure ne cuifè trop) étant cqite, 
ôtez-làdufeu, & la laifTez refroidir; étant froi-r 
de, tirez -là égoûter. Se pliez une &rviette fat 
le plat que vous voulez içrvir , & la dreflfaBr 
deuos pour £nt]cemê|8. 



/^ 
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jiêtre Hure de S'angUer à V Allemande. 

Btûle» vôtre tête comme l'autre ci- deflu«,& 
}a mettez au fel^pendant vingt^quatre heures;, 
enfake, mettez^ià cuire dans une marmite coiiC' 
de Ton entier , fans ôter aucun- os } mettez-y 
fept ou huit boiiteilles de vin blanc, des pgnons, 
bafiiic , du thin , laurier , clous de girofle , du fd ^ 
poivre ; ackevez-là de remplire d'eau , & la faî^ 
fes' cnire : étant cuite , laiilèz-là refroidir dans 
W court^boûillon^âc la fervez tout comme Tau^ 
&e ci^devanc pc^r Entremets. Et quand elle re« 
viendra de la table> vous la remettrez dans foxk 
çeiif t-boûillon ; obfervez qu'elle y trempe bien^ 
CD&tînuez de nïême^ jufques à ce que la Hurcf 
foicà manger ; elle fe garde un ou deux mois dans 
im court -boffiUon. Vous pouvez conferver U 
précédente de la même manière , étant toûjouni 
remif^ dans fbn court-bouillon , après qu'elle re* 
vient de table. 

Jambon âe Foiffbn. 

Prenez de la chair de carpes, d'anguilles ^ « 
de faumons frais , & des laitances de carpes » qœ 
vous hacherez, & pilerez dans ufi mortier; a£- 
faiibnnez de fel , poivre , fines herbes , fines 
ëpices , & beurre frais, âc formez-en une ma« 
niére de Jambon, fur les peaux de carpes: vou^ 
enveloperez le tout dans un linge , ^ue vous 
cqudret: bien {être , & le ferez cuire avec mon 
tié eao^de-'Vie, & moitié vin, & fort peu d'eau ç 
aflaiibnné <de clous ^ laurie^ & poivre; laiflëz-iei 
refroidir dans fou court-bouillon. Vous le poiM' 
vez aufii couper par tranches , comme le verita^J 
Ue Jambon. On peut imiter de la même mani&^ 

w 
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rc \xné éctaftqhç , , où épaele. de iQoutctn f >cûi|i« 
me aufli des poulets, & des pigeons, des pou-' 
lardes, dindons , canards, i&c. Pour qa*îl ïbit 
l)ien , vous fornierez le gras ; de chairs de bro ' 
chets:, & de perches, & JaijQerez taûjouri fa me* 
mè compormon* 

' . Jambon à la Braife* 

: Prenez un Jambon , ^le parez proprenreot, 
& le faites. tremper , fept ou. huit heures ; énw 
Alice, foncez une braidére de quelques cranchet 
de bœuf & bardes de .lard,,& y; metcez vôere 
Jambon , àffaifpnné d ognoas,perfil.en branches^ 
baûlic, thin, Taurier; &:1^ mouillez d eau; en- 
fuite, .mettez -le fur le feu à cuire ; étant à moi- 
tié cuit , mettez *y une bouteille ou deux de via 
k^nc; étant cuic, vousletirezégoûterdefaBraife," 
& en ôtezJa couenne, &.^ou$ Je drefltzdans 
fon plat avec une poivrade liée deflus,..&;le 
fervez chaudement pour Entrée. Une autre fois 
vous le pouvez cuire de n\çme , '& le paner de 
mie de pain , & lui faire prendre couleur , & le 
(ervir froid pour fcniremêts; ' . 

- Jambon en Crépine. - ^ - 

. , Prenez vôtre Jambon, & le parez, & le faî- 
tes Claire tpyt comme l'autre ci-devanc marqué ; 
étant çttit ,, tirez- le, & lui .ôtez la couenne, àc 
une partie du gras ^ faites une (arce comme ded : 
prenez toutes fories.de blancs de volailles cuites ^ 
k quantité que vous ipgerez.à propos , une té- 
tine de veap blanchit ,&; un imorceau .de iard\ 
blanchi ^ = 4m perûl , &. .ciboules hachées y q\xd^ 
ques.cfas^mpi^nons ,haçhez.; airailbnaçz..de Tel » 

poî- 
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poivre/i finei| i^erbes , éç fines épic^s ; hachez le 
tout, '& y mettez un raorceaa de .mie de. pain 
Cuite dans, du lait ; eri(u|çe , ciette2-îe dans Iç 
mortier , Çc le faîtes pîlçr ^vec quelque^ jaufié j 
d'œufs : le tout étant piîe, ifiettéz-là fur v6tr^ 
Jambon à la plaCeMe l^"^^graifle que vous avei^ 
ôtez dç vqtre |ambon, Tenvelôpez d*ûrie Crei 
pine biè|i prôpremeût, §l ratachei fur là farce* 
enfuite, arrpfesj-le avec du beurre , & le panei 
de mie de pain, & le "mettez au four à firpndre 
couleur i étant d^ belle couleur'^ drefTez-îçiùr 
fon plat , & une poivrade liéfe par-deflpùs, Ôt 
fer vez pour Entrée. Ou bien garnis d'ëpiijars^ 
ou de choux-fleurs, totis les cfeu;è peuvept ^ller 
à la &M , ou bien dès poulets ; ou dès pîgèdris^ 
& y mettez une eflènçe de Jambon deflus, oii 
du ^)eurre lié. * . . , ^ 

Jambon à VAnghife, ' . '^ 

Prenez - un Jambon j- & le parez ; ehfuîtè ^ 
inettez-le à tremper i étant treqipez, mèttez-lç 
à cuire d^nsde Veau Vàflaifonnez de peilfiî, & 
ognons , & fines herbes j ^ Vôtre Janjbon'. étant 
cuit, tirez-le égoûter, (S'en ôtez la cofteÂpei 
& dreflez-le dans fou plat proprement ^ *^garni$ 
de choux-fleurs cuits avec ûta couple de pigeons, 
& poulets botiillis , avec une fàufle blanche; liez 
dèfius vos pfeèons & poulets , & feryez chaude* 
ment pour Entrée. Une autre fois, Vous pou^ 
vej y. ajouter, panais, carotes , payets, choux 
de Savoie *, épinars. On' le ferc aufii fçul y & 
toutes les legumes dans un autre plat , & lef 
h\x&% differences, d^ tnêniey en pancqlîer." 

; Tm$ ni, H ' >«• 
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Pi^erieZt tin Jàrtibôn^& le paré2 i énfuife , met- 
tèz*le a trémpef dans de Téau^' çîlnq..à fix heu- 
i^es; njeitez-le dantf uâ lîfage avec uii^ poignée 
de foin, & le mette:* buîré avec de Teâu , aflai- 
fonné d'ogrions ,. fiiied^ hefbes ; étJant cuit , laif- 
fefz-Ie à moitié Xéfrôîdif: ehfuïte , tîre:i-le, Se 
tn, levez là côîîeiifte tqtt adrôîtemêift ; fi Ij 
couleur efti belle, ydus hélâifferëz çpiftifte cela, 
èc en fervanf , vous lé poudrfez d'un peu de 
poivre concàlK^^ jde pérdî haché; étant 
ffoi'd,. fervez-lè poiif JEntreiïiêts. Une autre fois 
^ous pourrez lepanner., '&' fàife prendre cou- 
leur aii foiir t)u avec utip pèle à feu roiige- 

' ''-" ' ■ JoTiéûÛ^itlctbroûhe. • 

Prenez un Jambon, & le parez , à le mettez 
*S tremper fa* oa içpe, heures ,. âé^rembroché j 
enfuîte , mettez ^lë' au feu à cuire; & pendant 
9tt'il xujra y asrofez-lç d'eau chan^Q^.^jue vous 
tenez çiads un cbaudroii/tout prit fiîç le feu; 
étant prefque edit, ôtez toute, l'e^t^^à la couen- 
ne da Jambon , ^ .l|aarofez de q&qx bouteilles 
de \jtt d^Efpàgne t .^nc cuit , wre:&-le, & le 
iâredez dans fon plat .^ & mettez un§; petite pdi- 
vrade liée deffous, & le fervez pourjbjitrefnêts. 
Cette forte de Jambon fë fert également poojr 
Entrée, comme pour Entremets ^ il fe fert auiS 
^galeraew froid pour Entremets. /. 

Jïimhon cuit à U broche y manière 
i HoIIandoife. 

PareK Vôcte Jaa>bon; ehfuite^le faites boiiil- 
lir à grand eau» trois ou quatre.heuresj & puis» 
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vans le retirërei^; après quoi, voas en tirerez It 
peau ,&le piquerez d'une cinquantaine de clous 
de girofle , & te mettrez à h tnroche , de: an feu » 
pendant deux ou trois heures , felon" qull elt 
gros: étant cuit, ferve^-Ie avec un jus deiTous» 
ou poivrade liée , ou avee de la moutarde ^ & du 
jus enfemble ^ avec du vinaigre^ On ferc audi 
toutes fes fauiFes en particulier dans des fauflié-* 
res f & le Jambon à part» 

Jainlnn cuit fans Feu ôP fans Eau. 

Prenez un bon Jambon , parez -le , en ôtdK 
tout ce qui efi mauvais tout autom , levez-en la 
peau ^étendez enfuice une nape, & vous lAettréft 
dans un des bouts, du thini-cbbafilic, &dal^ 
rier: enfuice, mettrez -y v^tre. JambK>n du câcé 
du gras , & raffaifonnez défias comme deflbuff^ 
en y ajoutant des clous de. girofle , & dit poû 
vre: faites-lui faire un t;oor de plie dmsla na* 
pe; arroièz* le de quelques verrez d'Bau-^vie; 
achevez de le plier dans vôtre nape; & enfuie 
le, une toile cirée par-defius, & puis dt^ cof^ 
des de foin tout autour bien ferrées les unei 
contre les autres : enterrez-le, errfuite , dalis le 
fumier de cheval, pendant quarante heures, que 
le fumier foit de deux pies d'hauteur tout;aui^ 
cour , tant deflus que deflbus , après vous Ten 
retirerez ^ & le fervirez conune on autre Jam^ 
hom. Une autrefois , vous pourrez le faire cui^^ 
re de même fans en ôter la peau^ & le fer** 
vir froid* 
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' ,Des B-agoi^fs pour les Entrées & ; 
*: ' ' . Entremets.. . 

„ • , .I. - ». , \ » i ■ , , M » 

/. ]BUigout)^'*Eçrevicesi en gras, ; - 

T^Pluehez' des Eccevicfes y & en prenez *les 
JCi, queued qa<^ yous mettez fus une a(Cette; 
nvec de . peûtr champignons , » quelques tr uflPes 
coupées par tranches ^«ât un bouqijec, affaifon* 
né de fei <&.de poivjre; paflez le tout .dans- one 
petite .cafferole , avec .un peu de lard fpndu ou 
beurre: étant pafle, mouillez -le de jus, & le 
mettez .roîtonner à petit feu ; étant cuit , dé,. 
Çraiflez-le.bie», & le liez de coulis d*Ecre¥Î- 
<:és',i& le mettez fur des cendres chaudes., 
& prehez farde qu'il ne boiiille , de peur 
Que le coulis ne. tpuroe; mettez- y dans la fai- 
lon, des pointes, d'afperges , & quelques petits 
eus d'artichaux ; obfervez que le Ragoût foit d'un 
boa goût , & Je dreffçiz proprement dans un 
plat ^.& le ferve;e; chaudement pour Entremets; 
Ce Ragoût fert pour toutes, fortes d*£Qtrées aux 
Ecreviccs.. 

Ragoût d^Ecrevices y en maigres 

3 

Faites cuire vos Ecr^^ices ; étant fuites , 
épluchez -les /bien, & en 15tez les queues, que 
vous mettez à part fur une afliette^ avec de pe- 

^ * i: \>, : :; trt$ 
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tics chaiflpîgnons, qirtlqges truffés coupées* par 
tranches, & lûoufTerohsr pafTez le tout dans une 
Caflerole, avec un peii de beurre: pétant paffé,' 
mouillez -le d'un bouillon de poiflbn, & le raet-f 
tez mitonner à petit feù: étant cuît, dégraif- 
fez-lebien, & le liez de couiis d'Ecrevîces;- 
voyez que le Ragoût foit d'un bon goût, & ie 
dreflez proprement dans un plat, & le fertrez 
chaudement pour Entremets. Ce R^igoût ferc 
pour des Entrées maigres aux Ecrevices. , » 

Ragoût d'Huîtres y au blanc. i 

Faîtes blanchir des Huîtres', la.quaûtké que 
vous jugerez apropos dans leur eau; étant blan- 
chies, tire^-les égoûter, & neperdez point IVau: 
mettez dans une cafleî'ole un morceau- de beura 
re; ciboules hachées; paflez le tout un moment 
fur- le feu, & le poudrez d'une pincée de fari- 
ne, & le mouillez de leur eau, & un peu de 
bolUHon , &' les aflaiibnnez d^un peu de poi^* 
vre, & y mettez vos Huîtres, ^ les irez avec 
une liaifon d'œûfs, perfîl haché, ua-pea de mfpf* 
cade ,& un jus de citron. Obfervez qu'il foit d'un' 
bon goût, & fervez chaudement pour Entre-» 
roéts , ou pour toutes fortes de volailles or 
poiflbn. 

Ragouf'd'^ Huîtres y en' malgré. i 

• / ■ » 

Ayea desHtritres, la, quantité que vous juge-» 
rezà propos, & les mettes. dans. une cafferde: 
avec leur eau , & leur faites faire deux ou trois 
tours furiefouniôau, ,& lès. wirez: Ànfuite, 
tîrez-les de la caflerole , une «à une , & les meD* 
tez fut une affiette^ palTez dais^ une^cai&role, 

H 3 avec 
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avçc an pea de beurre, d^ petits champijgâoiiSy 
^e]ques mouflerons , & les mouillez de boiûllon de 
poifTon, ou autre: aflaifonnez-les d'un peu d^ 
fel & de poivre , & d'un bouquet , & les met- 
tez mitonner à petit feu,: étant cuit, dégraif» 
^z-le bien, & le liez de coulis, & y mettrai 
les Huitres : voyez que le Ragoût foit d'un 
bon goût ; prenez garde que les Huiir^s ne 
bouillent, dreflez*les proprement dans on plac 
& les fervez chaudement poar Entremets^ . Ce 
Ragoût ce ferC pour des Entrées en maigre, aux 
Huîtres, 

Autre Ragoût d'^HùitreSy en maigre. 

Ayez des Huîtres , ^ les mettez dans une 
caflerole ; prenez de petits champignons , avee 
un peu de ciboules hachée^, & un peu de per- 
ill ; mettez un peu de beurre dans une ca0erole 
fur un fourneau, & y mettiez un peu de fîirine, 
& les faites roi^r: étant roux , mettez -y let 
champignons , la ciboule & Tes Huîtres > é: 
leur faites faire fept ou huit tours^, & les moùilr 
lez d'un peu d'eau des Huitres, & d*un peu 
de bouillon de poifTon , & y mettez un peu de 
poivre. Il faut prendre garde qu(| les Huîtres ne 
boùUIent pas beaucoup; achevez de le lier avec 
vôtre coulis, dû avec un coulis d'écrevices, & 
un jus d^ citron: voyez qu'il fpit d'un bôp goût , 
& le dreflez proprement dans un plat, & vous 
«n fervez pour toutes forCes de viandes qui 'de- 
mandent un Ragoût d'Huitres* 

Ragoût d^ Huîtres auxblahc. 

Prenez une ca&rolei & y mettez une pinc^ 

de 
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deperfil Umchi ôc hsclié^ 4q: h nui(c9d$, àa 
poivre concaiTé, la moîdé. d'iii) çivsm çwpé eiii 
petits dez , un anchois haché , un mocçeau dQ: 
beurre manié, le jus d'un citpon» l'eau de vos 
Huîtres, & mcttcz^Ies fur leieu jiour lier vôtre 
faufle : obfen^ez qu'il foit d'un bon goût , & le 
dreflez dans i)n plat pour Entr^npets^ ^ kt^n 
chaudement. Ce^ Ragoût pput fervir pour des, 
Poulets , ou autres Volaille; , ^ pour du Poiflbdb. 

Ra^mt de pointes i'Afperges^ 

Coupez les pointes d'Afperges , & les faites 
blancjiir : < vos pgin^t^s d'Afpei^^s étJlQt |^ien. 
blanchies, mettez-les daps uneeafièrole avec.dH' 
coulis (Se un peu d'eflènçedte lambon» ^ le9 idx^ 
tes mitonner à petit feu; étant cuit-cs à propos», 
jettez-y la grofleyr d'uniB noix ide. bon. beurre,; 
manié avec un peu de farine , & les femu^T: de; 
tems en tems ; obfervez que le Ragoût Ibit d'ua 
bon gpût, '& lui dosnez une petite pointe de 
vinaigre, & fervez chaudement. Voujb pouvez 
vous en jervîr pour toaces' fermes de vd^les à: 
autres :viaa<ks. 

jifperges (luManç. 

Coupez vos Afpergiss comme moelles cl-a^fSani 
& le« laites blanchir de même : snet^tez-les dans. 
une caflerole avec un morceau de bsume, & 
les paflez quelques tourè fur le feu ; poudrez-les 
d'une pincée de farine; mouillez- les de bouiU 
)on, & les afiallbnnez de fel^ poivre; laiifez^ 
les miton&er; faites une liaifon de jaunts d'œufs: 
délayez avec du boitiUon , â: y mettez un peu de; 
mufcade« Vos Afperges Étant de bon^goûc, li/^e^ 

H 4 les. 
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\ts\ & vous en feii^z poiif rriettre febà des friv 
0d»d€i4uX) où autres Viandes cjue vous Jugèrent 

à*'propdf/ ' • . ' ^ 

;**■.•*>•-.," T. • . . . ' . .1 

A*^eiie« de la Chîcoféebîea blahche, Féplu-. 
ohèz,- &;lâ foites blanchir dai» de l'èau bouiî- 
Irttej étant blanchie, tirez^-là, & la mettez dans^ 
de Teau froide.^ & la prcfle bien ; tnèttezlà fur 
Une, tabl^:, & lui 4cinilez. fjuôlqxié* cdups de 
' couteau , & la mettez dans une caflerole , la 
iftoâiîkz d*un eôuiis clair de veau , & de jafti' 
bon, &^ la -mettez. mironîier à petit feu: étant' 
liiitonnée; voyez qûWle foit d'uji bon. goût; Cv 
die n'étdit pas allez liée, mettez^y un peu d'ef- 
fence de jîambon, & un peu d$ co»Iis, & vous 
en fervez^pour toutes fortes d'Entrées à la Chii» . 
Corée» 

Juire Ragoût âç Chicorée. 

-ftrenez do la^CWcorée bien blafiche, 1 éplu- 
chez, & la faites blanchir dans de Teau' boâiilàn* 
te: étant )i)Iancfaie , tirez-là, & la mettez dans 
de l'eau froide-, &. fe . pfeffëz bien ; mettez-li 
.Air une table, ôç, lui donnez trois ou quatre 
cKîups 'dé->coàté^Q>'ineitez-là daasnine^caffefdle 
p^^G' un bon morceuu; de beurre^ & la 'pyFfez' 
ifûelqlMS tôurs^fuF un fourneau ^ pôudrez-là d'âîjb 
^irteéede farine^ i& la .moiiillez d*une* ctuiierée 
rtèboiiillbn, &raflâifonnez defel, poivre: ob- 
fctvez qu'elle fok d'un bon gcrûc, & la liez d'une 
, Uàiibu de jaunes d'œufs. Cette Chicorée vous 
j^eiit fervir pour touteis fortes 4e fricandeaux, &* 
cètelettés (Je véatfi (& filWt 
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Jutfe Ragùûi ^ (^korée.* 

Prenez de la Chicorée, ép!uchez-Ià , '& n'en 
prenez que les côtes, qu'elle foit longae comme* 
Ja moitié du doigt ; il l'y fauc faire cette cérémo- 
nie à cinq à fix pieds de Chicorée ;^& enfuite^ 
feites-les blanchir 5 étant blanchis, tirez-tes dans 
Fèau fraîche , let égoâfez bien , les preflez^, àc 
tes mettez dass une cailerole avec du jus & du 
coulis , & les mettez fur un fourneau à miK)nner 
tout doûcemerit,^ obfervez qu'elle foit d'un bon 
goût, & vous en feriez pour toutes fortes d'En*, 
trees à la Chicorée. 

^ . Ragoût df Céleri. 

Prenez des pies de Céleri, les épluchez, & 
les mettez cuire dans une eau blanche; étanc 
cuits, tipez-Ies , îes'^reflez , & les mettez dans une" 
caflerote avec du coulis, & les mettez mitonner 
à petit feu : étant cuiti , lîez-lés for un fourneau 
avec la grofleur d'une noix de bon beurre frais,* 
maoié de tan€-foit«peu de làrine, & remuez' 
toujours la caflerole: voyez que le Ragoût fois^ 
d'un bon goût, lui donnez une petite^ pointe 
de vinaigre, qu'il ait un bel œil , qu il ne finir 
point trop lié, & le fer vez "pour toutes fortes 
de viandes, & pour toutes- fortes d'Entrées a* 
CelerL Une autre fois , au lieu de le inotiitler 
avec du jus, moîliUez4€ avic du faouilion,' & 
un iporçeau de beurre manié dedans , .& le liez 
avec utie liaifon d'œuft, ou d'un coulis à la^ 
Reine,^ Vous pouvez lé faire en maigre, com^ 
tne en gras , en vous fervant de }us , ou de bqjitil* 
loô maigre ou gras* 
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SauffûsàPOzfiUe , ^n^as. 

Faites éplucher de TOzeille/^ en ôiez let 
queues *, meitez qne caflerole fur un fourneaq ja 
moitié pleine d'eau , & iodqu'elle ,bouë , mettez^ 
y rOzdlte enfuitê, lotirez, & la mpttez égoûi* 
tier; ^reire7^*lâ bifai, comme fî c'écok des épji- 
iiars: étant preflee^ mectez-Ià ^na une cailècQ* 
le, la mpuillez de coulis ^ & vous l'^Qàifoiipé de. 
fel, & de poivie, & la ffette» mitonner à pe- 
tit feu; étant mitosnée » mettez«yun p«u d?^(^ 
fence de jambon; voyez que le Ragpût foit d'un 
bon goût, ik vous en fervez ppyr toutpsfocteiL 
<i'Enuéefi à TOzeille. 

Ragoût d ''Ozeille ^en maigre. 
•'».-. ... « ■ ^ ' 

' Faites éplucher -de.J'Ozeille, & en ôtez 1er 
fueu^i mettez-les 4^ns Teau; étant l^vée^^fai^. 
tes-les «goûter; & aprejs les avoir bien égoâtéea^. 
hachez-les , mettez-les cj^ns un.e caflerqle ^vec ua 
bon morceau de beurre , mufcade , fel , pqi vre.^ 6ç 
perfil , ciboules hachées , champktv)Qs , fî vou» ea 
ivez; mettez-là.fur Iç fe^jtout.tfoucemejît: étant 
ciike, mipttez-y uq morceau de beurre aianié 
4aos la &rine, & le lié d'une liaifon d'ooufs pro* 
portÎ£)née à la giraedeur de Natte Ragopi:; .t>b« 
feiVte qu'il foit d# bon goôt^ & vous eii fervez 
pour4e« «ufs à l'Oreille, & du pcwflbn grilla* 
^ poiirtonfies iç>x%^ de dipfe^ qui font mifes'ii. 
rOzeille» Vous .pouvez pifîer POzeille m gras 
^ I9:iêmte , &ns la faire Waochir 9 en y ajou- 
' tant vquel9j»M efl^urs de laiioës , du coulis iS( 
dujui. 
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laitues à la Dame SmtBnae, 

Il faut prehdre des LakuiÊ!s« pommées , & les 
£ùrç blanchir,, feulemeftt gii'elles .ayegncfentjts la 
chaleur deiKean; tirez^les, & les élites égoÛ- 
ter; prenez de la chair de poulets, ou <les blancs 
de chapons cuits , que vous ferez hacher avec 
^fjquits moro^iiK d^jw^hcw^ <]Q§1^«9$ cham- 
j^tiopr, du perflL, cîbonJçs ^une tétin^p d^ v^eau ^ 
w peji} de lard^açchî ^ ub p^u deisnie dç paia 
bQfîîllte' z^fc la icrâm^, ^quatre ^ pqq j^tïnef 
iJ'QBuft crudj, & aé&ifdnnez4e fej, poivre, fi» 
iie9 li«rbe«i fines :ép}c^;<étwi iHfO hachée » 
pfep^s vm lAUMëfs , pi;efl»*lçs bf^4 4%e k une; 
Kiit;{> votre L4Hiti& dansj^ tr^io du çôcé d^ 
. pié , & étendez feuille par feiiilJe Aps. . \i^ ça£^ 
fer, jufqu'au petit cœur que vous ôtez, & vous 
reniplacez avec un mprcMU d^ Çôttç farce, & 
rélevez un rang de feUilles; '& enfuîtc de la» 
farce; continuel de m^me^jufqu'a la fin, &les 
ficeliez' bien; vous continuez de les farciir toutes 
dff oaéroergarnifièz une c^Sèrol^ d$ noutU^'de 
veau |; que vous coupez par tranches , av^ec de) 
btf des àt lard , quelques tranches d'ognôns, & 
vous y irraogez iros Laimës qui ibot faccies^ 
& les afl^ifonner de fcK poivre, doux, f^iiilf 
les de laurier, bafîiic ,«& k$ acàevez de coavrtr 
de barder de l^rd defliis comcne< deflous , '& les 
fmes cuire : étant cuites , cirez^es égoûtet, & 
]m déficeUées , &4qs dreâèz dans Je>ur plat , â: 
mettez parHdefibs tm coulis iJanc , ou . eflence 
da jambon; donr vous trouverez la raamére do 
le faire au Ghapitce des Coulis, &ièrvez chau^ 
demeno pour hors d'oeuvre* Ces fortes, de Lai^ 
tocs peu?9nt auiZl Ceryir poor touutt ima à^Èài 

trees» 
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tréet, poor "dM Terrines, pbiir garniture de 
Potage. 

Autre Laitues à la Dame Simnne ^ ^ 
frites. 

Vos Laitues étant farcies &euices à la brai- 
Te, comme ci-devànt, vous les tirez, tes défi-» 
cetezi & les laiiTez égoûteirj vous bâtez trois 
ou quatre œufs en omeJette; trempet^ vos Lai- 
tues une à une dedans , & les panez d'une mie 
de pain bien fine, & bien blanche; & les fai- 
tes frire dan« dufeîn-doux^ & qu'elles foient d'u- 
ne belle couleur; vous les fervez chapdement 
pour hors d^œuvre. 

\ Jlagoût des Laitues pour toutes fortes . 
d'Entrées. 

Prenez dés Lahuës-pomhiée», & en levez les 
feuilles , qu'il n'y refte que le cœur ; lavëz-lps, 
& les faites blanchir dans l'eau bouillante; etismt 
blanchies, tirez-les dans l'eau froide ^ les égoû- 
ter , les preflez bien , & les mettez dans une 
caflerole avec une cuillerée de bon bottillon ; 
faites-les cuire tout doucement; étant cuites; 
ttrez-les, égoûtez4es, & les mettez dans une 
a)9tre cailèrole avec un peu de jus & de coulis ; 
hiflez-lef mitonner tout dootement; obfervex 
qu'il foit d'un bon goût^ mettez-y un jus Je ci* 
tron» & vous en fervez pour toutes fortes de 
volailles. ^Vous pouvez auffi vou» en fervir 
tK>ur toute» fortes de .Viandes de boucljerie. 
^ > Un« 
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^ne aatre fois, quand vous les aurez preflëes^ 
vous ks meurez dans une calTerble avec dç bop 
bouillon, & un morceau de hon beurre» une 
pincée de fleur de mufcadçi laiiTez-lei cuire touc 
doucement: étant cuites., mettez-y une petite 
poignée de mie de pain^ pour, les lier: obièr^ 
vez qu'elles foient d'un bon goût; vous pouvez les 
fervir feules ^ qu avec telles viandes que vou9 
]ug«re7 à propos d'y^ mettre defliis, 

Ragoût de Côtom de Pourpier. 

Prenez des Cotons de Poprpier, les coupez 
de la longueur, du doigt ; les épluchez bien ^ & 
les faites cuire à demi dans une eaU iiJanche, 
delà même manière que Jes cardes : étant bien 
blanchis , tirez- les , & les mettez égoûter ^ enfuite ^ 
les mettez dans une petite cafTorole ^veç 4» cdolis 
&Jus ; mettez-les miton^ef à petit feu ^.^étam cuits; 
vous y mettez la groffeur- d'un œçf de beurre, 
manié de.tant-foit*peu de farine ».& remqezia 
^aflerole; voyez que le Ragoût fpit d'un bon 
goûc# & lui donnez -une petite pointe de vir 
naigre; ce l^agoût de Cotons de Pourpier, fer c 
pour toutes fort^ d'Entrées en fricandeaux ,comT 
me fricaodeaux de veau, Iricsuideaux d# pou^ 
lets, fricandeaux de cuiflès de diqdQPS 9 & fri- 
candeaux de pigeons , fricandeaux de mouton 9 
& pow des Entrées qu'on veut fervir aux Cô« 
fons de Poprpier^ , > 

Ragmt de Conçtmhres, t < 

PreQtezdes Conçombrçs, iesépluche^y & les 

coupez en deax^ ôtez-en le dedans, & 1»| taillez 

... «> 
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eft o«v«^» filut le^ rt^tife toârifter ànm du vu 
ndgfe, fef jpfoivre, ©gnôn^ coupés en tranches, 
^ h9 y \ûiSkt} Oft Co«pte d^heures : étatft marî-^ 
ïÉlés , m»ttei.fei* égôôter 5 efifake , prenet tine 
îttiflferole avec oii peu.de lard fontJu, rtvettez-les 
fer fefbttmeM, & to€tie2;les Concoifibfes de* 
. tfan«, & le^^ipaffefc; étant paflTe^, moiiillez-le* 
de jfusi-, .6r tes- ïftetfei rttkèAiier à petit 'feo-} 
étant cuits, dëgraiffez4e« ,• ât les liez de cotfKs; 
obfervez que le Ragoût foit de bon goût, &, 
vpus ea'fVrmvpoor tiû^ùtes lof tes' d'Encrées aux 
Concombres cuits à la broche, où à la braife. 

Basfiût de Concombres i. d'aune, autre , 
fofon^ 

•PrcnW d€» Concombre^, & ap#és les avoi^ 
éplucher, Côâpez-lt» en' quatre , ôtez-en le de^ 
datfj-, ccfc*pè*^le» par psetite* tranches , & kt 
thettë^ dàn» tuté c^iT^r^Ie è mariner, avec uii 
{)ett de ftrl) ^ôivttg^ ôgâfoni coupés en tranches; 
Uâ peu â'e^itty'âl »fi peil de vinaigre: écam: m«u 
fines, pteti^ im^ linge bfanc^ & les mettez de- 
danf»S',r St preflTéz Méit pauren tiiter l'eaa; etifâite» 
mettess une eaflTëiôte avec dû beurre où lard fur 
le fet» biVH dlutné, avec vôs Cûncoinbres ^ les 
f^îlÇt'E , & k^pôûérêz d'un peu de farine , & les 
îftotiiHdi dé jiis j & les^ laîflez mitonneif toât 
doucement: obfervez qu'ils fbi^nc de bon goût, 
& les dégraiflez bien 5 vous ^ vous en fèrvireï pour 
tout <:e qui éft Mdt^tf^ ail. Kâgôâc àe Concpm- 
bres^ cela dépendra de TOfficier' qui travaille , 
Ût\u dt^orar dbftiiâe bon lui* iêmbléra. 
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'Autre Ragoût de Concoittbfef. 

FreRez déâ Concombres , & tes épluchez » ôc6z^ 
eii le dedans , & les coupez en filôcf ; itiectez-les 
daUt une caiOerôte avec un peu «de lK>ui)Ion du 
derrière de vôtre marmite, au feu; étmts caiis^ 
tirez-ks & les ëgoûsez; meteéz-les danf tuiecaP- 
ferole avec un peu de covdis èc d'ôfleiice> & le» 
lâiflez mitonner: obfervez qu'ils foient de bon 
goût, & vous en lervijrez p6uf derfiiéts de pou- 
lardes, dindons, pu poulets, & là ou: bon vous 
femb!era(. Vous les pouvez mettre io blaitic, 
efiles mouillait de boSillon, & un nk)rx:«âu dft 
beurre manié , & les liez d'une liaiibn d'œufd» . 

Rajout di Concûtnbtes Farcis. • 

Prenez d€is Coticômbres , & ht épludhez; eii* 
fuite, vuideZ-les, & les faîte» bfeiicWr h Tean 
bo&illante; fi-tôt qu'ils aurom; hit ùh botivKon^ 
tirez-les , & les Mettez- à l'éaU frâiebe; faitei 
one petite farce conïrae ce qui fuit. " Ptenet u» 
petit motceaude veau, un petit morceau dt 
^ jambon cuit, utie %ét}iie blanchie, »it inorceaa 
dt gfaifle de bœuf ^ avec uh fnorcéau de lard ; 
hachez bien le tout, & rafiaifotifieir de fe), poi- 
vre, fines herbes, fines épices, quelque peu de 
champignons, fi vous en avez, peïûl, ciboules 
bien hachées ;- metiez-y on moroeau de mie de 

Eain bouillie dans du lait> âcdçux jaunes d'œufs: 
i tout étant bien haché, farcilTez-en vos Con-* 
combres; enfuite, prenez une cafTerole, nlet* 
tez-y quelques bardes de lard , & y arrangez vos 
Concombres, & les mouillez du derrière de vÔ* 
tre marmite, aflaifonné de Tel, quelques tran- 
ches 
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ches d'pgnoM, & les mette?; CQÎrç; étant c(xit$^ 
tireïiJes, égoâtez-les, & les mettez dans une 
cafférde ,; avec du cîoulis & d'eiFence, & \rdus 
(en ftrve» pour mettre à des J)oulets ,^ des poiilar^ 
des^ dindçnsj & à ce que vous jugerez à pron 
pos; au lieu de la chair c^e veau, vous pouvez 
-VOUS fer^ir de chair de toutes fprtes de VQlail- 
leà cuites à la broche, . 

Concombres m Matelotte. 

, Epluchez vos Concombres coname ceux cî^ 
devant, & les vuidez par un bput , & les faites 
blanchir , & les farciflez d'une farce compofée 
dey chair de Volailles, lard blanchis, tétine d« 
veîiu, & Iiç;t;d'une mîe de p^in cuitf dans du 
lait, Oc jaunes d'œufsi obfervez qu'elfe ïbit d*un 
bongçût,'^ les ftrciflez Comme les autres cî- 
devânt, & les faites cuire def mêmej étant cuits, 
tirez-les égqûter, & les mettez dans une caflèr 
role avec qn peu d'eflence, & un jus de citron t 
& les laifler piitonner un moipeflt , & les dr^f- 
fez dans leur plat , & Içs fervez chaudement. 
:Une autre fois vous les poudrerez de parmefan 
râpé , & les ferez prendre couleur au four , <& 
fervez Jes pour Entremets^ . 
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CHAPITRE VIL 

Des IfTuës & Abatis de Volailles^ 

I I » ' ■ ' ' ' ' LL' . _ ■ I 1 ^ ■ I I ^ w 

, Grofe Entrée de TétedeBiXuf^ à 
VJngMJe., 

PRenez Ui moitié d*une Tétç ^ la laiflez creiii« 
per ii^que terni 9 & la nettoyez bien pro- 
prement i vous la mettrez cuiie^ dans un bon 
afTaifonnement» la bien écumer; vous y mettrez 
des.bgnôns» carptês^ fel, dousv» inafi», un peu 
de laurier, coriandre, ùtit^ herbes; ^uand elle 
fera.à moitié coite, vous y mettrea trois 00 qûa« 
tre bouteilles de la plus /one bière , que vous 
pourrez trouver , & la laiilèrëz mitonner bîeii 
îong-tems; vourfcrvîrez la Tête ^rnie de per* 
ûl, citrons^ & fervez le boUUlon a parc 

Entrée i'^Aikrom de Dindons. 

' Presea 4et Voilerons de Diadons , échandez- 
l^f étant bien, épluchez & échaudez , faites4ei 
blanchir: étant blanchis ^xroupez^en le peôtbout^ 
& caifez :L'os avec vôtre couteau dans le miliea 
de r Aileron. Marquez^ ht dans une caflèrole; 
iDett«z*y qileiques champignons., uo morceau 
de beurre^ & uo bouquet, fait de perfil , cibou» 
les , une branche de bafilic,. & xrois clous de« 
dans; le bouquet étant ficelle , mettet-le avec 
vos. Ailerons, fitf je feu, âcies^paOez quelques 
^ Xm$ JII. l cours} 






itebuHka de boiiilfon. Etant- moiiillez , afftifonv 
B€X-le^, i'm, pea xte^ fel ,, po^vr^, ^ lei^ laiflez 
cuk'e taut dQiicemeRl^: Icatit^aitS'^^faièes une 
Kaifpade cm<]j^ jaune* d'oeufs, & Iç* délavez avec 
un ^ç,iYMè srmti^bo^'ii^ -lait î jn«teitf iwi j^u 
de mufcade, un couple d'échalotes hachées bie» , 
menues^ obfènrer que vôtrefricafiëe foitd'un bo» 
goût , &V I4 ikz^f, étant .lié^, ajefte^jy jme. pp- 
cée de^pèrÔl naché V ]& un Jus' de citron; ot la ; 
drefTer dans le plat*^ue;yâus« voulez fervîr , & 
fervez chaudement pour Entrée ou pour hors 
d^wiffrc. Vous, poù-vear mettre vétrè fricàflfét 
au rpttXyi en la .mouillant de|ii8;.<Si^ec^t qiite^ 
ïi lieu de vôtre coulis; 

i\;^nes jÉHerms deDrndms^ m blane. 

^ >'¥]oa Aikronf ^tant échaudez, & blanchis, & ^ 
liira'pmopre», gàrni&z le fond d'une eaflerole^ 
<niiQ!i{mnite y de bardes de lard , & nr anrangei^ 
vo&^ Ailerons , & les afTaifonnési de &1 , & de 
poivre , i^elques tranches d'ognon^ y branches 
de bafilic, feuilles de laurier, quelques tranches 
^ citroQf , 4éux ou (rois cl&us^ act^vlz. de lea 
couvrir de bardes de lard, & les moiiUlezrde 
boâ^iQii» ,' qui fiirsiohte imx:4ùiUpem ¥09 ASe^ 
90IÏS >: fi ^ vous n'avez pas de boiiilloii^ , moëillez-r 
]^d%au , il»ieB ferait beaucoup phia blanc. 1 
Xnfbite, mettez < lea cuire tout dbocament y & 
prenez, garde ^'ik mt cuifent pias ir^ Faicea 1 
sn petit (agoût tie la manière qpLf^t.^ Brenez 
vôe calKrols y xnettez-y un moaceàte de^beure ^ 
& unbouquet ; ihettez-y des champignons cou* 
pez.par trandies , paflet-lés quelques toinra fut 
k< £rarv poiu^cailes d'we pîacéede Êtflœ, & . 
< -*^'.'; . A - • ..--«* 4aa ^ 



ist^QJKlle^ de bon bqâUièir ;^^lflUlei£40tf winoi^ 
aer qt^ekyse tenrtv •. Vm ^eroM «saitfiimkti 
merries égottt^» & lei ëréflkz 'dansle^piit qn^ 
VOQ8 Voukià fervir: obiesUtz û^mtpmtici^ 
goût de champignons ell de bon goûc, & le liez 
d'une liaifon 4^ jaunes d'a$i&, de la ipême^n^a- 
tîéreqae cëK ci-deflofs ;'yôttt ragoût "éwiit^fi&i 
mettez-y an jus.de dtrcm ^&^é mettez par-def- 
fus 'Vos Ailerons , & fervez chaudement pour 
£ntrée oix pour hàii Sctvmé: ' Vôus^pcrdfreU 
tes fervjr «dans une* terrine de la m£mè marnée 
rè^ ou fbieti lés pafler avec vm cbamfiffÊOsmi 
Les Ailerons de poulets ^& penlûrdc^f ^us let 
|>oaTe;i prtflTet de même i isous «convex tes (met; 
iiie au roux en les moûiUant de &ou1is& dc^|ilà 

Jutre Entrée â'^Ailerms y aux fines iwHtfSi 

. Prenez des Ai^leroo» de Uiadom i éataoBtdct^ 
ks^ étant^écbaudes & lrtaadBi»vS*niflêsrleifeâ4 
d'une caflèrole oumarndce à& bardes ^de lard -^ 
&de tranches de veau » & y' anrangez vo^ Ai^ 
lerons; airaifonnes-les de fel ^ pome^ qnél^pai 
tranche^ d'ogiMns , brMches dé jsiafilîc , f éÛiUeft 
de laurier , quelques irânches/de citron 9 dçnx 
ou trois clousi ; achevés et lés couvût'dè ter« 
des de lard & de veau^ XAoiitUez-ki d'un pea 
de bouillon, & d'une demie boûceiHe dd 
vin blanc; ceuvrex^les & les mettez an* 
re ^ étant coks « tirez^les , '& les panas d<s 
v&c de p«ln bien fiase ; "étmc pttEies^; Àrnngez^ 
les fur un pbit, & leur feitès tirendre coolettt 
an fo»r t ou bien iîir le gril v A les drei&a po» 
hors d'ceuvre. Vous pouvez les fsnre frire 1, ea 
)6s:ayant trempez dans de <l^uf ^ panez; â( 
V9«s «ftXei vc^ ponr hsn d'auvie , en pour tgar* 

la aiture 
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îâxmedt qaelqoès pièces, comme pièce dé boAif. 
l^ Ailemas de chapont ^ de poularcks , & de 
pouiétii, fe font de 1» tnêtne . manière que les 
Ailerons de Dindons ci-defTas; 

Autre Entrée i'Jiï&ons de ïiîndons \ en 
Sàlipicon glacezi 

r Preniez des Ailerons de Dindons jetant échau- 
déz (& blanchis cafiëz Tos, &tîrez^le par le gros 
bout; tirez -en les os le plus adroitement qu'il 
vxios fera poffible , & les rempliffez d'un petit 
Salipicôn/ dopt voici la maniéré de le faire. 
Cqupez du jambon en petits dez, febn laiquan*^ 
tité que vous avez d'Ailerons ^coupez des chani- 
jfêgnons'de'mème» quelques truttei vércét ,^û 
vous en avez; quelques filets de volailles auffi 
CDtipez eh petits dez j mettez vôtre jambon cou- 
pé en petits dez dans une petite caflerote , pour 
le faire iuer, avec Ain peu de beurre ; poudrez^ 
le d'4ine: pincée de farme, mettez-y un peu «te 
ciboules bachéea , un peu de perlil , & le moUft* 
lez d'un .peu de jus: eniuite, metiKz-y vos cham- 
pignons coupez en petits dez , avec vos petits 
dez de truffes , ôc de volailles ; laifTez-ies cuire 
un^p^tit aioment: obfervez qu*ils foient d'un 
bon goût 9 & y mettez un jus de citrod. Il faut 
otfil n'yrefte point de feufle, & que le Salîpicon 
ioit:iiiapfement lié : ^empliflez^en le' gros bout 
de vos Ailerons ; étant pleins , coufez^les , <& 
ks faites piquer de peut lard :. étant piquez , 
mettez-les dans utie caflerde avec quelques tVan-^ 
chey.de veau & de jambon ^ un bouquet, deux 
petits ogçohs, une barde de. lard par-deffus; 
moitillez^ln d'une cuillerée de bon bouitton» & 
s les 
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tetiEsutttf cuire } étant coïts > tire?; vos ^ileronsy 
& les tenez chaudement. ; paflèz leur .bouillon 
dans un tamis de foie , & le remettez dans la 
cafTerole fur le feà;fait6s-le tarir jufqu^a ce qu'il 
fe réduife en cfaramel^ ce qui s'apëlle glace; re« 
mettez vos Ailerons dedans , et les tenez fur 
ddi cendres chaudes ^ afita n^u'its Te glacenit^ii| 
aifémont; Etant glacezs & prêts à ferviif , : ôtêz^ 
en le fil , dreflez-Ies dans lemr plat ; mettez; dantf 
leur cailQrole un pea de jus. 9 de coulis,- avec 
un ju» de citroni pafièz'^le dans un tamis:.4it 
ibie y mettez-le feus vos Ailerons ^ & fervez 
chaiiden^ent poitf entrée. .,J1 . 

Entrée de Langues de Moûtm. . 

Pr;$nez des Langues de jMoHton, & les met^ 
tez à dégorgf^r dads de Teau; jettez-lés enfinte.^ 
dans de Pe^u pbaade poi|r en dcer la peau ^MtAl 
blanchies, mettent -les cuire dans une marcpîte^ 
ayeçdereau, desognons, fel, poivre^,: clous < 
filles herbes,- du laurier j çcant cuites ,.V0U4 vout 
en fervez pour toutes fortes ^e Ragoûts. \ ' 

Langues de Mouton à la &t..Gerani a 

/Prenez des Langqes de MoïKpn, <i^4a|eQU- 
pez ^ar tranches bien minces -faîtes un lit'de 
ces tranches dans le plat que vous voulez fer- 
,vir; niettcz-y par-dçflus un peu de perfîl bien 
menu, de Ja ciboule., un peu de fines herbes « 
un peu de poivre; sM^rofez*les d'un peu de cou- 
lis; refaites un lit de tranches de Langues ^ af- 
faifonnez ^ les de, même , & continue^ luf^a'ji 
ce que v^tze. plat foit plein ; panez*ies dé 
j;pie de pai^ , S^ leur mtes piendre cotti^ur 
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^' %af^$ i9Mouf(in pt^9. 

- Vtmiiz dés t:isingtie$<de WoQtoir, âp>e*ûitei 
^qae» €t# petit kM|^ ^éiafnt pîq«iéet, mettee-lei 
ibr^rh^elèr, ftiacWo^ de les^ Sûre oibe I 
fe brâtete r étant «men ^> dieflè$^- k» dans' 1^ 
pte€^'^«wc one poivMdtrv m une feuijë dbifiK, 
IHoirïe l^tc (tes MattMiy^ fervea^ chaudement^ 

Langues dç MotOm^ ^ FJIkmanie^ ' 

Frenm. dô 'camtes^^;^ i& let c6opc%.ta filets 
pros comme le boat d'une lardoire de bois; 
iflMCeâ^ei dans ima odfeMli^ stveç xÀ pten die jus 
& dé cèulif , âr les^ feice* coise^ Prenez , en^ 
Ihiiev decr petites L^ttgu^s deMooion, &lei 
IMtté» tuitontiti^ ayeù vos^ racines ;^ mettea-y tift 
vwte^de Tin blanc, â^ lënjaiflei nlitoiinerr'oV 
IbrrèZr ^u^dtes fbiént Ai bongoèt} drèl{b2; via 
Langues dansiléiir plat, micœ^ vos racines par» 
defllis avec leur coulis , â; un jus de citrcui , â( 
^ntts chàudiesnent pour fiiotnée^. '. t 

• ^4ftfres Imguei ie M^ 

Prpnez des M- àt véfto, \ ch ^ apignô n s», traCr 
$n\ m bouquet, marque» le tout d^la*câ<^ 
Arole }^ mectez^y une cuiUerée' def jûk , une eaiit 
li»Ôe dd^ ccfulisj faites cuire 1^ tout^; preàes eni» 
fuite, den ^9tifês Languies de Mouton, ôuvre2w 
^\)ti eiî dei£s , 9c les mettêt ttiitoûiKr dôncemenc 
Wftt 4e reftè ; ajbtte7-:y quèlqûet <5ùs^ dVâdiaiài 
«ItAsW^fi^'tilli ^fem i^b«H noat: étant 4sià^ 
'-• c *^ tef> 



leur plat , & fervez chaudement* . v^ >'L> 

goât ï oawez^ J^ en 'deax ^ ônftiîCe ; iaite^. M% 
)ietit^ ferce compof^è dfcm morceaûi -(te V'^attl 
de lard blanc&i y d'un n^orc^^eau de graifi^ de 
bœuf y & l'aiTaifoHûez de péîôl , /ciboulei / c3b:^mi- 
pignons , fines;h^rbe9 ; ^eMpk^s / ièt', ^i^ 
Vref Jiachez bien ^le tcMit enÊinWe, ' Pjfeiîèi'i 
enfujie y duî papier , âs te ^cotipe^^A mdrtfllàiRË 
d'une grandeur. aii&2t grande {pour en pduVôk effL 
veloper Vos Langues; 9tQnt% de ' vdlrc^ firirde v 
& en mettez dans vàtre p4pi^i^; €nfttite,*m6t^ 
tez-y une Liangae, pois de la 'farce par^d^ns^ 
Langue, éotxm^vùvu^^tz^i^v^^éÀïkmy'S^ 
pliez le plus adrqitemenc que vous poUit62r ic 
faites la même chofe à (çutes vos Langues , & 
les ^ytrabg» dansée courtii^ce'ii'âitâr^ôi^suire 
au four ) ou fous un couvercle ; étant cuites » 
drefiez-te»^ dans leur plat, &48s ftrve2 cfhautk- 
ment pour hors d'cïuvre* ' •> 

Lanpèes de Mouton^ grillées. --' ; ; 

Prenez one caflèrole / & y iatttet Mtaài^ 
eeau de beurre, perfii , ciboules- hachées )f en^ 
luire, prenez des Langueb de Moqton & )éS cui- 
vrez en deux, fans qu'elles fè ftparenc. Vïmét^ 
les dans vôtre caflérole , & ks srflaifbnâefî tfè 
lèl, poivre, fines herbes ^ fines épicei , '&' feë 
paflèz un momem far le.feuv pane^-^, & left 
faites griller: étant grillées, dreffèz-les^ dams Itor 
plant avec une Aiulfe à Téchalote^ ou une poî- 

I 4 vrade 
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mtâ^ liée.» is 4i»ntez clwldemest foar bon 
d'œuvre. i 

Fiés Je. ^outen^tnMici^ei bkfncbe. 

Faite» ,coire vds Pies de Mouton ; étant cuits , 
4;o9pez^es par mprceauz; pi^enez une caflero^ 
it y mettez-y ua morceau de beurre ,4c un (^on 
liacbé^ paubz-les quelques tours fur lefeu^ mec^ 
tez-y eijfuite, vosPiés deMoutoq, àiespou? 
drez d'une pincée de farine ; . faites-leurs faire 
noilî quelques tours fur lé feu, & les mouillez 
d'une cuillerée de bon. boiiillc^i. . Faites ei^ui-r 
le 9 une liaifon de jaunes d'œiifs d^y^z avec 
du verjiu , ou jws de citron, avee de la mufca^ 
de, rocaipboles & perfil haché ,• liez vôtre Fri* 
caffée : abferveï. qu'elle f0it de bon goûi,; dref- 
iaAk dans fon plat > & iêr?ez chaudâ^ent pour 
Entrée*., v ... ',:... ^ . .. 

AuttesPiàs de Mouton^ enSur-teut. 

Preuez, des Pies de Mouton i étant cuits , 
coupez «les par morceaux cosime ceux ci««deC» 
fus, & les paflez de même,' & les mouillez de 
jus & de coulis : obiêrvez qu'it^ foientd'un bon 
coût, & les laiffez refroidir ; étant froids, dref^ 
Jez-les dans le plat où vous vouiez les fervir^ & 
le^ couvrez. jd'une petît;e farce. t^en mince., & 
les rendez bien unis; panez«les dé mie de p#in 9 
& leur faites prendre couleur au four ^ ou ious un 
couvercle; & fervez chaudement. Une autre 
lois, vous les» pouvez paner de parmefan , & il 
faut .qu'ils- ne faflent qu'entrer ^ .& fortit (ur le 
ctempdufour.. . 



MODERNE. ||^ 

'Autre Wtcaffèe ie fiés âe Moàion , 4 • 

Pltalient^. • ; '^ 

Pailêz Tôcre Fricaflëe de Préi» dé Moatotf 
ceïnme Taatte d>deyant, ■& la moâiUez avec 
dujat , du coulis, de l'huile, &unjasdéd<f! 
tron en fervant. , A la Fricaflee blanche , vous 
pouvez aaffi y naettré de l'huile, & une pointe 
d'ail. 

Entrée de Fiés de Mouton y fards* 

' Il faut prendre les Pies de Mouton bien échau* 
dez,ks faire cuire dans unifflaifonneteenc^pre^ 
nanc garde qu'ils ne tôenc pas trop coics. Les 
aya^c tirez, cirez^en les os ^ & étendez la peau 
fur" la table; vous les farcirez; & les' roulerez 
un à un: vous les rangent enfuite, dansfun 
plat, & les arroferez d'un peu de graifle; vous 
les panerez, f& leur ferez prendre cpuleiir. (lans 
le four: étant colorez, dreUez-les d^ns leur pjaç 
avec un peu de coulis par-defTous^' & ferves; 
chaudement pour Entrée. . ;' ^, 

Autre manière de Fiés âe Mouton yfitnif.] 

Vos Pies de Moutoh étant farcis ^ vous Ipf 
trempez dans des œuf batu , & les panez , & tes 
faites frire/ddnS duf»in-doux,'^1es*re|yez chau- 
dement avec du perfil frit , pour Entrée ^ ou 
hors d'cfcuvre. 

' ■ , . . ■ . "' i 

Foie de Feauy àJabrocbek i 

Prenez un Foie de Veau qui foit bien gtas^â: 
le faites piquer, de petit lard ; ^tanc pique^ mett 



l^Ae fiur an bâcele^ >& l^taclmz far use |iro* 
çhè/œ Je faites ca^é;ét^\ cuit, tirez- lé /îSc 
le dreflez dans Ton flat, & niettez une poivra* 
^ Uée par 4^de^ , âjc iàrve^ ehwdem^oi ,ppur 
^Qtcée. :Voas-trQuyjerez la s^amére deJa f^k^^ 
au. Chapitre des Pottlis- . : , , 

"^ Autre thie de J^^^ braijs. '\ 

Prenez un Foie de Veau, & le faîtes prquef 
de gros JlaEd,^vlç siett^ cu^c^ ij|i ^br^ifeiécant 
cuit ; ' tîrèz-fe égoûtet , &' le dreÏÏez dans fon 
^l^t, & ineju^ we faui^ hachée par-deflVs, 
ou biea un ràg;QÛt;.ck^ri8 de vçau,. champignons 
& le fervez çhaudgllent pour Entrée, . ' \ , 

; Autre FoU âç Veau^ à îa'Uomoîff.}'^ 

Prenez uÀ Fpîe de Veau, & fe coupez bîëë 
xnince par petites tranches; edfoite, meftesi^lê 
âans une dmèrolié dti pocfe, avec uh thorceau 
de beurre, de la ciboule hacfeée, & ^e pafféï 
,ilir ufi boniftu,-arrdraifomïez de fél, & dé 
poivre; obfervez qu*il:foît d^ntï bon goût, &^^y 
mettez un filet de vinaigre,. & le poudrez d*une 
pédte i^mcé'e de farine ^ <& Te mo&iDez d^un 
peu de JUS, & le dreflez fur le champ, & fer- 
t« chaudement. ' 

WmieFeau^enCrépène. - 

Prenez un Foie de Veau, & en4ie:^4apea«^ 
& le haché bien avec un morceau de lard, on 
morceau de graiffe c& bosoT; \haciié bren le tout 
enfemble; étant bien haché, mettez-y un mpr*- 
éêatt (de mië de çs^n cuite dant du laitf affiiâbn* 
aeg-le^de /«l ^ poivre, fiae» èer)>c^ 6iw»épicefi 
-r ;^ met* 






i0eKez^y quatre (mda^jaones d'œttf$, &^ 
tes bkncs en nége; levcz-^ks dan» una oeSeiote^ 
& prenez de la paiie de cochoH frakrhev & la 
coiipeisen pêtta dez, & la mettez av^ec ^dim 
Poie de Veau, & da fang de Volailler, oâ* de 
Veaa,ou de cochon; enfuite, prenez une caflè** 
role^ & la garniflbs de Urdes de lard bien^ i»n« 
ttSj & y m^xez une Crépine de Veau<; fi la 
Cf êpîne n'eft pas afièz grande, mettez-y eo deux; 
mettez un verre de firtig de Veau dans vôtre Fokj 
& vos blancs d'cpufs totiettez en nége: mêtez 
bien le (out enfenible*; mettez la moitié dans la 
caflerole où eft la Crépine de Veau; enfuite^ y 
snetere un petit ragoût fafk dé ris de veau^ &:. 
champignons; & enfuite, mettez le refté de vô^ 
tre Foie de V^m par^deffus, & ramenez la 
Ctépine par^deflus, & le couvrez de quelques 
bardetde lard, & le fiaites cuire au four; étant 
tuiti cirez-îe, & le <légraiflez; enMte, mettez 
vétre plat deflu^, & le fenvercez fans-deffus** 
^ei£»us^ & dcez touteaf les bardes, & les de^ 
^railfez bien ; étant dégraifîëes , nettoyez bien le 
horà de vôtre plat, & mettez un petit coulis 
I^Br^eflus^, & fèrvez chaudement pour Entrée; 

JP/Vj de Ftau^ en roulades. — : 

Prenez <Ies Pîét de Viau & lès defoflez; étant 
défo|rez, mettez-l^s fur vôtre table, & y met-* 
^^ un peu de farce qui foit bonne ^ & roiilez 
^j>8 Ptéa^ bieii ferrez ,; & le» ficdeic ; faites cet>. 
Ht ^éntionie à toi» vas Pîés de* Veau , les am 
-après lés autres ren^te, garnilTez une marinih 
te de bardés de lard, & de bqeuf, & y airraffr 
]|êz vas petite* i^(mlad^> & les aflaî^iuiez dfe 
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tAj pdiip)e» fines herbôs, fines épîces, qgnoi^ 
en tranches; COQ vrez^es de tpielques bwdes def 
]ard, & les mouillez d'eau ^ & les faites coire: 
étant cuiu, tirez-les égoûter, & les déficelez, 
<& les dr^flez dans leur plat , avec une efTence 
'|)ar-dèflu5 , & fervez chaudement pour hors- 
d'œuvre. Une autre fcys, vops les pouvez met* 
tre ai)x parmeran, en les arrangeant dans leur 
plat, & les couvrez de parmeTaa rapéf & le; 
faites prendre couleur au four. ^ 
** . * ' • 

♦ JlutresFiésdeVeau. 

Prenez des Pies . de Veau , & fendez-les pay 
la moiiié , tirez-en les gros os , £ûceHes blanchir^ 
& les mettez aiiredans une marmite avec quel? 
ques bardes de lard^ afiaifohnez de fel, poivre^ 
un bduquet de fines herbes , quelques ognons^j 
moîiiUez^les d'eau, & les faites cuire : étant 
cuits, tire;^-lie8, & les marinez pétant marinez, 
faites une pâte , avec de la ^rine &; dçs oéqfs, 
&. les' détrempez avec de la bière; tirez vol 
Fiés de la marinade, mettez-les dans vôtre pâ- 
|:e, &,les faites frire dans du fain-doux: étatic 
frit, (èrvez*vous-en pour garnitures de grofles 
pièces. . . V 

Fraife de Feau. - 

\ Prenez une Fraife de Veau , & la faites 
blanchir; étant blanchie, mettez- là dans une 
marmite avec quelques bardes de lard , & ufi 
morceau de pçtit falé , de^ , ognons^ un t>op« 
qijiet de fines herbes ^ du fel , du poivre : mou.il- 
lèz-là.d'e;aLU,. & la faites cgire:itant. cuite, tireg- 
là,, & la dreflez dans Ton plat^ & la garniflez 

de 



j 



^:M O D E R N E: ^ 141 

de perfil, & de pern lard, 8cia^&rvez chaude* 
mène pour hors d*ocuvre. 

F^aijè de Veau ià VltaUenfie. 

Vôtre Fraife de Veau étant duite, comma 
ci* devant V dégraîflez-là Jbien : étant dégraiflez^ 
coQpez*là par petits morceaux; prenez une cafle* 
ro1e« <& y mettez de la ciboule hachée « un peu 
de champignons; mettez- y une cuftMenée de 
t}onne huile, Se mettez là* fur le feu; enfuice, 
mettez vôtre Fraife « & la m@(ullez d*u0 peu de 
jus & de coulis , & d'un verre de vin Wane, 
une pointe d'ail ^ obfervez qu'eUe fok d>in botr 
gottC(s& ladreflez dans le plat,& làfervezchau^ 
dément. Une autre fois, vous la pouvez lieir 
9vec une liailbn d'xsuâ, & la moûilI«r de bofii^ 
Ion pour qa'eUe Imc blahdie* ^ 

Tête de Vmu ^ala HoIIandoîfe. 

Faites cuire vôtre Tête de ;Veau, aflkifon^ 
née de fel , poivre» fines herbes i€nes épices , & 
d'ognoni; écant cuite , tirez-là , &* la drdOièz 
dans Ton plat; ouvrez-la par-deflus , ôté flmplev 
ment les os de deflus la cervelle; fans en ôcer 
aucun auire; tirez la langue , & en ôcez la 
peau; tirez la langue ^ & l'ouvrez en deux, & 
la rémettez .eh. fa place, là pointé, de la langue 
contre la cervelle; mettez-y une (aufle blanche 
far-idefibs, aflàiforaiée de poivre V^U i&vinai* 
gré^ & du perûl autour. Une autre fois VjOus 
pouvez la défofier, & en ôter les mâchoires, 
& M la fervant, TouVrir comme l!autre ci-de-» 
vanc, & la garni ,de petit lard & perfH» & la 
fcrvez chaudement. 
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Ffmfé deVeàliiènCripine, 

Vôtre Fraifè étacit coite , comme la première 
cUdevant^ tîtez^îa'; & 1^ d^ncaili avec vôtre 
coûceaa à hacher, fans en ôter la graifle; joi« 
gfiex-<y la mie. d'un pain à potiige tniitfe dlauas'da 
}ait» aâaifoonez de fet^ poivre > fiaes herbes 4 
fines épices., & uo jus de dtron, iix jaunes 
d'œufs , & les blancs foiiectez en n^;. mêlex 
bien le tout enfemble^ gamiflez uiie caJQ^role 
de la grandeur que vou^ voulez Favoir, ^ y 
mettez une Crêpdne de Veau , & vôtre compo* 
jGtioa après $ ramené vôtre Crépine par^deflus^ 
<& quelques bardés de lard par^deflus» & la fdk 
tes cuire dans on four ^ ou bien fous^ un couPirer* 
de: étant cuite » ôtez les bardes de l^md , la 
fenverfez Jans-defTus-deflbus , & la dégraifièt 
bien 9 &la drefTez. proprement dans Ton plaiî^, 
avec une faufle à TEfpagnoIe par-deiTus. tJne 
autre fob; au lieii de la faire i^uire dàtts la caC- 
ferole» quand vous l'aurez formez, comme ci« 
devant^ vous la renverlerez âns^eflus^éiR^us 
dtans vôtre tourtière, ou dans vôtre plat^ s'il 
eft d'argent^ & TaiToierez de beurre, « la pan«* 
serez de mie de pain bien fine, & Is^ ^ez coi«^ 
k; étant cuite ,^ vous la fervirez avec telle ûnf^ 
fe que voo^jugerezà propos» deflbus. 

T^iie Fem^ farde. 

Prenez une Tête de Vean avec la pean, â| 
réctetttdez: étant bien nettoyée^ defo&Zrlàv 
& en prenez k peau ; prenez une poularde i6» 
'de, en dtezlapeau^ &la delbflez; mettez 1* 
chair fur une table, avec quelques champignons 9 
4^ on peu de otwoles l»chees^ aflaifohoet de 
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de fiaetiierbers, du lard bknehl y & de la grai^ 
fe cle bœoij la qbaMitè' iqp'il es fmt ,iitoit à qua-4 
trajaMes d'oeufs crixds, àveoiin {>qu de: mie 
de pain trempée dam de la crêmd^sKrhez bio» 
le tout enfeœUâv .^ le pilez dans ie anonier^ 
éuffli bien pile, le retirez: étendez h petQ da 
la Técede Veaufitr une table ^ k côté des oréit^ 
]fS6 en deflbys , :& y faitet. ua licdeffiis de £ur«r 
ce 9 & y mettez un ragoût de pigciom, oa de^ 
perdreaux^ ou de cailles, ou d'ortolans, de là 
même n)aniére4Ae ii^M ^u poupetoU; ; couvrez 
le ragoût de la même farce , & pliez la Tête de 
Biamiérè qu'elle paobifle entiâ'e, & ^ive}ope2? le 
deflUs d'un flanchet de Veau ,& la ficeliez; pi^ 
nez une marmite de fa grndeur, & en gamif^ 
fez le jfond de bardes de> laid, & de tranches do 
bœuf; iilbironnezde fel, de poivre^ fines épi^f 
ces, & taot-foit'^peii de fines herbes ,> qudquee 
ognons coupez p^ur tranches, carotes,^ parr 
nais, tranches de dtron Teft^;& ciboules eiM 
(teres , & feiiilles de laurier; & nettez li Tê^ 
te de Ve^u dank la marmite, & Taflaifimnes 
déOus comme defious; la couvrez de /tr^asichet 
de bœuf ,& de bardes^ & la mouillez d'e&o, ^ 
de boùiHon: couvirez la marmite de fon^cou^ 
verde, & la mettez c&ire feu deffus & «îefibus: 
étant ciate, tûpez-là, & h meltez égoûter, It 
déficeliez, ladrefler^dafts uiiplftt,& y mettre^ 
un ragoût de truffes vertes defius^ & la ferves 
chaudement; oilla fertaux écrevicesi^poor cet 
effjet , M faut iestér un- ragoût d'écrevîces. deSm 
On }a fert aaffi de^dîfferedces maméresi ce qA 
en fait la difference , 'c*ék lés differeos rag(^ 
qu'on met defSss ; op trduvera la manière de let 
Uke^aux Cbapitrett del Ragoûts ^detCbufo} 

voua 
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Tom fa pDtivei fervir roatée, ism mettre de n^ 
goûts deilbs; vous nfavez qu'à mettre dim vô« 
ere farce dû jamboB coopé en dez, & du lard 
de même, & des piftaches échaudées; le tooc 
étant mêlé^ & liiétendez fer h peaa de vôtre Tê« 
te de Veau. La loittez, & la pliez dans une 
ferviette., & la faites cuire comme l'autre : étant 
eûite, vous la pouvez fervir froide, en la cou- 
pant en tranches, avec telle iaufle que vous ja* 
gStez à propos. 

Tête de Feau^ à k Manover. 

Faîtes couper une Tête de Veau , & que la 
moitié du cou y tienne ^ faites-là échauder, & 
qu elle foit bien blanche. Ote^ - en les, bafouës , 
èc la faites cuire dins une marmite. Aliktfon* 
Bez-là enfuite , de Tel , poivre , fines herbes , 
ognons, ouelques bardes de lard^ & quelques 
tranches de bœuf; mouillez- là avec du botiiU 
lon^ coumez vûtre marmite, & la mettez au 
fetl. Faites un n^o;ut de ris de veau, de .cham- 
pignons & de truifes. Vôtre Tére étant cuite , 
Siettez-là fur un gra^d plat, & en ôtez tous les 
Ôtf les yeux &Ja cervelle: coupez- en la langue 
en plufieuis morceaux, les .yeux, & la cervelle 
de même.; enfuite , prenez le plat que vous 
voulez fervir ^ & y .arrangez vôtre langue de 
Veau , les yeux & la cervelle. Le tout étant 
cuit, mettez , vôtre petit ragoût, par-deflus; ob- 
fervez qu'ilfdt de bon goût. Après cela, pre- 
nez la peau de vôtre Tête de Veau , & en cou- 
vrez bien proprement ce ragoût i arrofez Jà en<- 
fuite, avec- dû lard fondu ^ &h panez de par- 
mè&n; mettez-là eafuite,,âu four, & lui faites 
prendrez line belle couleur i'ot. Obfervez que 
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Vôtre plat /oîc propre » > ^ fervez cba«d^meiic 
pour Emrée* ^ 

Prehéi une Tére de Veau & la çôtipesî par là 
Inoitié ; faites - là blatichir ; mettèi • là^danf unfc 
marmite avec défi bardes de lard; ^telqàefc 
tranches de bœuf, fel,» poivre-y fines lierbeSj 
faites quelques petites andoiiilletterdè-Vëao ^ 
prenez quelques ris de veau , champignons , le 
tout coppi.ea tnoçç.çaijx.î, inçtfe5^.4c..ti[ans une 
cafleroleavec un 'morceau de beurre , & le paf* 
fez fur un fourneau quelques toprs,;, poudr^-le 
d*une pincée de faripe., & le mouillez. dé. boùilr 
ion> étant cuit de bon goût, faites une laifcm de 
quelques jaunes d'œufs, avec un peu deeper- 
fil haché, de la mu(cade rapéè, & délay^'^avec 
un peu de bouillon & un JUS de citron. .Vôtre 
Tête étaniE cuite, tirez - en la nipuié V & 'k pa# 
nez dé mie de pain; faites-fui. prendre çoiileur 
au four, ou fous un couvercle. Coupez 1a.lan< 
jgue en deux, & la cervelle en quatre ; faites 
une petite pâte avec, une poignée de farine , deux 
iœufs, & un peu de fêl. Déti'émpez cette pâté 
avec dé la bière ou du vin^l>lànc,:âç\tnétt;èz.lai . 
cervelle dans la pâte avec la langue* /hypz du 
faio-doux tout prêt fUr le feu^ & le f^ésTrire^ 
étant frit, liez - vôtre ragqût avec, votre Jjaî* 
fon, & le dreffez dans uh.pljat j^mç^ttezjfâfuité 
fur v6tr,e, ragoût la moitié* de' la Tête ^'gïïe jVÔuï 
avez i^anéé, avec, la langue , &> là cervelle que 
Vous ^vez frite "autour, & iVrvez cb^jfdçmehs 
pour Entrée! IJné autj:e foisVyo^us preniez^j'4h-; 

Tpfti$ llh _ ^ K ' ' " * ire 
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ïïé ihoîtSé He la Tête,- & la cbiipétez par f^fctît* 
morceaux : vous la mettrez enfuîte dahs une 
caflêrote avec du jus, & du coulis, & quelques 
cbampigndnk que vous aurez. palTd adl|)aravant, 
& le ferez mitonner un moment. Obfervez qu'il 
foit de boyp goutj & mettez par-deflus Tautre 
moitié dé T'èce qui fera panée» en la^arnifT^nt 
fie la langue , & de là cervelle , c6mn>e fci - def^ 
îus,^ à^rèc'du perfîl frit, & lervez chaudement 
jpburEntréel 

jiîOi'^ Tête de Feau^ en Bâim. 

ï^ftes toupet une l'été dé Veau, * que îâ 
fabitié du cou y tienne: éthaudez-là, & qu'el- 
le fbit bien blanche , défoffez-là ; iSk lorfqu'elte 
fct'zà^oiSéQ y i^'^ uïi ragoût de petits Jf^igèons, 
de tîs dé veau, de crêtes , champignons œ truf- 
fes' :^ 'menez te tout dans une câïTerote, & y ajoûr 
tez.nne demi cuillerée 'de jus & de coulis : faites 
bouillir le tout un momeht, & Tôtez de deflui 
le fèq , & le lâîflez refroidir. Etant froid j mettez 
fané, fer viettë dàn's une caflerolé , & y étèntfei 
h Tête de Veau j mettez -y enfuire, vôtre ra- 
goût î3e jpigeons,'âVec un peu de farce jiar-det 
lus; coûifez la ïête, ^liez la Tête dani? vôtlr^ 
fervîètte.& Tatachez bien, iafin que ta Tctfe fé 
tienne ronde comme uhe 'boule. Prenez uite'nWàV^ 
mîtb, & la garniflez de bardes lard&^de.tfàffûf, 
avec "dès ognohs ; riiettez-y vtftrè Tête de 
Veàù i & ' faflaifontiez de lel , >oî^rë , fiueé 
herbes , cghons ;j achevez ^e la . couvrir d& 
bardés <Jé làrdi' AciofiiHez-là, & ^èoùvtez VÔ- 
jxe uarithite ^ la mettez cmre doucàaéht f\à 
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ibiéVL. Vdtre Tête étant cmte ^ tirek-Ii ^oâ- 
€w^ & là dreflez dans foo plat, mettez -y un 
cwitik j^^tteflUs^ & fetvQZ chaodeméùt poiuc 
feUréc. 

Gms-dmMesdebœuf<y àiaFoionoîfi. ^ 

Ajet (tes Gras^doubles qui foient bien cuits*; 
& bien blancs ; mettez dans une cafleroie^ 
morceau de i)en beurre^ ciboules & perfil faa- 
dbé^, M^j .fdivre, fines herbes , & fines épices»; 
ÉfnfîtitJe, metcez vos morceaux de Gras-doubles^ 
^aisds èûmme îla teain » Sl les^nietcez def&w un 
«urneatià^es (biOTer lôitonner toot doucement^ 
pour qb'às prennent dugout: enfuite, pàne29- 
les lèe *^ie 4c pain , & les fakes griller d'une 
belle codeur des deux cotez ;; étant grillez^ 
ârd&z^leÀ dans le plan que vous voulez fervir^ 
& ttii^ccez.an beurre rotôcpar-deiflSis, avec nli 
jftô de citnm , iS^ fervez chaudement* . 

' Jiutres Ûras-^âoubks , à la Poîonoije^ m . 

Ayez des Gras-double« bien nétoj^ , &bieA 
bbûQs i^ 'frit»4es blanchir^ ëtdnt bianchss , tnet^ 
liZ'ies léaiis uùe xBarmiee ; aflaifomnée de fet , vA 
bociquet ^ (fines èerbes, & de quelques! ognôi»^ 
ks htneîIiUez dteiau, & lesfaiOÊs^aire, prenez 1^ 
gcos bafïïCLi (p% fok bien \mi ,^^ bien néto jré i; 
prenez duKis, & épluchez -en la quantité iqiie 
vous jugerez à propos , & le lavez ; étant lavé » 
aflaiibnnez-le d'un peu de Tel , & de poivre con- 
cafle, des racines de perfil coupé en petit dez, 

K X per- 
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-perpi fiachéÎJ une: pincée der fleur odfe/mûfcadfe 
iconpafleej.metez :bieii le tout enfemtele, & en 
:waiîplâfiÊZ -vôtrè> boyau:, . qup:..lè^a8ife trome 
toujours en dedans, & le ficelez par les deux 
bouts; & quand vos Gras-doubles feront à moi- 
tîé,çj^9V3i^S!.fei^^ càirçavec: on.fw or- 
dinairement cuire un jour devant ces fortes de 
^Gias^doùblesî, quand on en à befoin. Prenez une 
;demLdof)zaine d'ognons , & .les coupez paàr 
-àakridies., & les mettez dans une jcafîbrole^avec 
^ Teau fur le feu^, & les afTaifonàez 4'ttajpett 
^ fel , de jpoivre 4 ik les faites cuire juiqo'à 
ice qulls foieot eftib£iiiilliey & les pafiez àl'é- 
jtamine^ comme un. coulis v^ni-paSez , te- 
«ez4ès chaudement, prenez vos Gras-dpuWiâs; 
t& lès Coupez £n; filets longs conime le doigt, 
^Jarge de mêtç&^oietcezles dans une càflero- 
(le zxkcxih morceau de' bon beurre, & les pafl 
if6Z'jq»eiques téurs;iîrr le feu ; : enfuke , moûille^^ 
les d'un peu;cte:.bbiiillon, & Tail^ibnne^ d'u^ 
peu de fel , & d'un bouquet , & y mettez vôtre 
epulis dognons^<&: uncouple detnorceauxde vô. 
tfe boyau de BcEUfVefrnpli de RîsC, chacjUë mor- 
ceau long d^..cin^\d 0x pOttceSy^& les laifTez 
mitonner pendant quelque tems ; prenez une 
piàtéè de .Safran en' poudré, & ta détrempez 
avez jm peu.die bofliilon 5 obfèrvez que vôtre 
' jCk^s-dauble foie d'uii: bon goût, '& y mettez de 
^re Safran ju^u-à ce que vouS: vroyes que la 
i^bBkur^aibit belle renfuite^ drèlTez-Ies dans 
;lè i^lat x]ue vous, âronlez fervir^iâc fer?ez chacu 
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Autres GraS'doubks a^ Safran^ 'à; la ^ 
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Vos,Gras- doubles étant Quîts çonimc îeé au* 
1res ci-devant, coupèr-l^es en filets long, coiom^ 
Je doigt; mettez un morjceàu de beurre. d^U? 
une caBerole / avec un petit ogpbji haché liieiî 
fin, .& le pafTé. quelques coucé deflus le feu, <Sç 
vous y,nietfez enfuite vos Gçàs'-dpubles /& Içs pàl^' 
fez quqlgues tours fur le feu i'iés poudre^ d'up^ 
bonne pincée de farine , &.Jç5, mouillez ' g unç 
cuillerée de bdûiîlon , & les alTaKbrin^z de fe| 
& de poivre, & d'un l^ouquet, & les'ïaités 
mitonner tout doucement ; prenç:^ un& pincée 
de Safran en poudre , & le détreiipez avec un 
pçu de bouillon :.obfervez que vos Gras-dQut)les 
K>ient d'un bon goût, & y nièitez un jus dé ci- 
tron, & enfui té vôtre Sarran, jufqu'à çè.que l4 
couleur foît aflez foncée; prenez garde de n*étt 
jpas trop mettra, parce que la grande' quantité 
n'en, vaut rien, & les drefTez dans le plat que 
vous vouiez fervir , & fervez chauderrieiît' {)9\i^ 
Entrée, ou hors d'ceuvre.' . , ".' H^^ ^ 

Autres Gtns- doubles 5 en-fricaffêt l. ; 
V Manche,. ' /' "* 

Ayez des Gras-doubles bien cuits, &'bîeii 
propres, & les coupez en fifêts^fins, éb long 
comme le doigt; mettez un morceau de beurre 
dans une caflerole ', avec un.-ognon haché bien 
fin, & le paflez quelques ^ours fur le feù; en- 
fuite, mettez-y vos Gr-as-dofubles , les poudrez 
4'une pincée de farine 9 les mouillez d*und cuiile- 
. - ^ K j lée 
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réç de boOiUoa , $ les aflaifoiiiiçz de fel , 
& de poivre , & un bouquet , un verre de 
vin; & les laiiTez cuire tour doucement; & ob- 
fervez. qu'il foient d'un bon gpût; faites, une Uai^ 
ion de cinq ou (ixteufs , avec un peu de per- 
fil haché ^ un couple d*échalotes, un peu de 
xnulcade râpée , & délayez vôtre liaifbn^ avec du 
jus de de citron, & liez vôtre fricaffée: étant 
liée , drelTez-Ià dans le plat que vous vonlez 
fervir , & fervez chaudement pour Entrée , 
ou hors d*œuyre. * Une autre fois , vous y 
pouvez mettre un peu d'huilie avec une poin- 
te d^ail.^ 

ÇmS'éoubJès à VAn^Ioife^ à la Bour^eoifé. 

Ayez des Girâs- doubles cuits, coupez- les dQ 
quatre à cinq pouces de long & dé large, plus ou 
)poins; mettez-les dans une cafTeroIe, ou autre 
vâifleau j aflaifonoez-les de fel 5t de poivre , 
quelqu'ognons coupez en tranches , du thin, & 
ëaniic,. & du çerul en branches ; modille?. les 
â^eaU & les faites cuire pendant trois quarts, 
d'heure; enfuite, dreffez- les dans leur plat avec 
une partie de leur aifaifonnement, & fervez avec 
une feuflèbl^ncfae., 6^ de la moutarde, fe.touc 
en particulier. Une autrefois , vous dreflerez 
Tos Gras-doubles dans vôcrè plat à fee, & met- 
terez une faufle blanche, &montardej>ar-de£Ris; 
line aïKrefou, une faulle au perfili & anchois* 
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Des Entrées de Pains Sc 4ô . . 
' Poiipetons- 



-pi^^P- 



Fflenez deux pouleti^, épluç^ez-les ^ âamliez^ 

<}pf|.an; le po^ : j^icf^..ie^ i;çfaire, coupez-Je^ 
''M i^eux » ^hs faftjef pi^^eV d^ petit Iai;d : i3^ 
(es faites cuire cp|ii[roe , i^ Fàitfi^ 

un rs^oût dp rijs de V3Ç§U),"^.a^ pigeoijs coupes 
P^ quartier : meitcez vo^ J^ttÇ^s^^^i^s une caf-^ 
ferole avec des champignons , une cuillerée de 
jus, une cuillerée de CQulk, ,& les faites cuire; 
Faites cinq hâtelèts d^une '^^lè longueur : cou-? 
pez du lard par morceaux grand Qon^me le I^çuc 
du pouce en quarré , ^ des fis de vejtu coupez 
de même: mettez le la^rd dans une caiferole, & 
\pi faites faire quelques tours fiir le feti; enfuitel 
mettez -y vos ris de veaii, quefqùes morceaux 
de foie gras , fi vous en ayez , champimop^ 
coupez en trancha, de la cibouile , du perl^ ha- 
ché l poudi-ez - le d'une pinciéé de fanne i^ 1« 
îçpùille^ dun peu de jus V enfuite , pettez-lç 
refroidir; étant froid , formez-en cipq hâtelèts ^ 
^ les panez de mie de Pain , & les mettez fur 
le gril. Faites un mofceau de farce à poupetoh*; 
txtmçi^ un Pâitt .4'ufte livre ou de' deux livres > 



par • deflous , & en tirez toute la mie : enfuite ^ 

geôns i touchez vftrtflPaiA, IBl le ÀètcÊZ <hms 
te fond dejï7Ôtre,p]at. Faitesi aveçjrôtre^rce 
depStt^ec«ft Qfië'^éuidmie de àîùtè là^argear 
de vôtre Pain ; âLp^,.^ite|« quatre colomneSi 
en forme d'une tête dé I/àophin , qui viennent 
tomher.JïtfJte boid Jevôtre plat : rÊadfe&lgs biço 
unies avec de Tœuf batu ; enfuite , mettez*le au 
four. Faites if^.petl; rg]goût;9|L|s^tiJanc, compo- 
fé de ris de veau*& de cnafnpignons. Faite) 
griller yps hâ(;elets: çir,ez vôpre Pain ^a four^, df 
iiettttyèl bien; febçîW âe '^btté plat ; htiftieftez-le 
fcîèii;kyefc? du'jus^^&^tlp^ouiîsi ènfeit?è^ mette? 
^ni lès -Quatre coiiis vos fricandeaux de pou- 
îetsvA vôtre |ietit:r%oût blanc ftrVôtrë Pain^ 
avec qeux p«tit»iis dé 'veau glacez déflbs. Met- 
tçZ' ^vSs ^ cihq hâteletS , • é'eil^à- dire , un à chaque 
îrdîh j* &Pautte dSétti^ ^ le ferve^ chaudetnenjf 
ï)our;Entrépf \ • ^ ^ " ' / * 

• Preqez* de la rqûellç de Vçan ». COdpe^-là ei^ 
"tranches, bien mîncçs ^ ^ aplatiflez^- les avec le 
J)lat de vôtre couperet : faites-en aflejs pour eq 
pQuvoir former vqtre ï^aîp çle Vçau. Prenez 
«ifuite, ,un ^utre niorçeau àç rguelle de Veàu^ 
pc^ la çoqpez/en morceaux ,' & ufi tpprceaù de 
^raîfle.»^ boeuf, un mprçea^i de la^d, une^tçtîne 
de/Veau blànphîe: mettez le toijt dans yne caf- 
ferôle fur leTeu, q^ Taflaifonne^ de fel , poivre, 
lines herbe? ^ fines ëpîçes, ciboules ^perfil , poin- 
te (Tail , champignons & truffes , 1î vous ei^' 
Wez : pafles; Ip tout fur le feu , & je hachez , 
)pi) y ineltai)t un piof cêau de Âiife ilé Pain cuitd 
' daai 
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|at)s xhi iait^ & quatre ou ckiq faanes d^<S9&« 
iaC tout étant bien haché « garniflez le fond d'u< 
1^ xraflèroiç ou poupecohniére de bardées de lard; 
mettez-^ ^ enfuîte ,; vos tranches de Veau, Sc 
puis votre farce tout au tour > de l'épaiffeur dç 
deux doigts : enfuité , vous y mettrez un p^c 
iragoût de tendrons de Veau, & des petits pois^ 
je tout CQit § d'un bon goût r vous le mettrez 
dans^ vôtre PaindèVe^u^ & achevez de le cou?» 
Vrir de farce j & de vos petites tranches dç 
Veau,* t»âmenez les bardes de lard par^deflus , & 
les faites cuire tétant cuites , ôtez-en les bardes^ 
& le gratffé, & le rêiiverfez fans-rfeflus^deflbus^ 
& le dégraî0ez lé Mieux qu'il voijis fera poflî'^ 
ble ) & lé dreffçz dans fou plat avec un ragoût 
de petits pois par^^delTus 5 ou bien un coulist 
Une autrefois j v6us y pouvez mettra uh ra^ 
goût de lis de veau, crêtes, Champignons, truf» 
fes , ou une efleilde par^deffus en fervant. Une. 
autrefois, vpus vous fervire;ii d'une crépine de 
Veau-, au lieu dé tranche? de Veau, & le for* 
mere? de même. Une autrefois , au lieu de 
tendrons de Veau ^ pour mettre dans vôtre Pain» 
vous vous fervirez de filets de toutes fortes dô 
volailles , en mettait fur vôtre Pain une efle^t 
ce, ou un ragoût, des cardons d'Efp&gne, ou 
telle autre faufle , ou ragoût ijue vous jugerez à 
propos, Une autrefois, au lieu de filets, vouf 
V mettre;^ un ra^ût de ris de veap, 

JEntrée de ^aîn m côtes de Melon, 

Faîtes cuire, des queuîîs de mouton à la braî-r 
fe; il en faut au moins huit ou neuf pour un 
Pain» Faites un- iragoût de la manière qui fuit, 
t^fene^- quelques ris de v^au blanchis ^ coupent 



roJe avet c|u«lq<^9f p^ami^gi^on^ , mquÛçi^^Qs 
^nvfibsy U.vp99qfl ^lye»: Bou3wlk;i:4çs de jof. 
• & 4e cèulîfi# 4{ Jel înçcçez^fur Jp.feu.-j çtant 
cuit», iiieK:e:i-y qqelquej cfgç^ , QP^qijifi^ çuf 
d^arachni», dêft fm^ grag, f| vou» eq ayçZ|^ 
quelques btpset 4& vol^itte; p^i^;; prçn^;^ epfal* 
te un pain rond de la ^rftQ^^^r 4u fond de vô^ 
ti^piac, & y faites Mt^trçv Pï^i^de^omf ^ pouf^ 
en tarer louce la mm : eofuite» voye; que vâipr^ 
ragpttt foit d'un bon go^t^ r^v^fiiHkfr^ v^crç 
Pain^ roetcâs^e dan^ Ion plj^c, ^ l'fircçiie^ d'i^ii, 
peu de jua poiir l'humeâer : enfi^ke, couvres^. 
)e de quettëi de tnoutpû cçuç autour ^ 1^ gros 
bout far le plat , & que 1» peigte lie t^o^jye fur 
le P^B k pbs jufte gi}^ vous j^v^ç^ Je^ mc$ 
contre les autres ; eouvr^z^ji^de p^roiefan rap^, 
& lui faites prendre CQjijbyr «M.four ^ ^fyapp p^ia 
couleur^ fervez eliaud^Bçm pp^r Eq^r^Q* 

, JE^i'^^ ife P^i» de Carpes 9 Marbrés., 

. Prenez un couple de moyepA^^ Carpes Iakéçs ; 
écaiHezrles , Si les lavez : ^ençz deu^ beJU,ea 
mnguîilei, dépoifiUez-^'leSt ^ les lavez^ g^rde:^ 
la peaq dç vos anguilles & dp vos Carpes. Ti- 
refi la ch^r de vos Carpes, ^ de vos anguiU 
les; çoupez-là par morceaux ^ & la mettez djui^ 
une caiTerole^ avec da p^rijl, de la çiboi^^ 
fines herbes , fines épices , fel , poivre , une 
pointe de roeanibo^is, çhag^pigjoipQs , œpuiTe- 
rpns & truffes» fi vous en avez;, mettez le tout 
fax «06 table » & le faites hacher ^ ét^t bad^é, 
jBiettez-y un morceau de loîe M p^p ÇMi^e flao? 
du lait, avec fef^ ou huit jagnes d'oeufs, é^ 
iak«s fouetter lea blsQca : V'Oi i^lancjf iy^^ifou^t^ 

tez> 



tez, mette^J^^avecTÔtre.feïe^^^ûtez-y un 
bon morceau dé beurre /&pîlez le tout dans 
un morqer : pcene^ enfuitQ, d^ mpier bien 
beurré^ & en gorniiTe^^ une ca^eroli^ 4 c}u^uc^ 
bu bien. une poupetonniére;, prenez vps pe^uif 
d'anguilles; çoupez-les endeus^» ^ lès couç^? 
par lamouié; enfuite, preoez^en un n^orce^M^ 
. & retendez jufqu'au fond de vôtre caflferolç; 
énfuite^ une peau de Carpe»^ le côiç de 1 ec.aiU 
le du côté de la caiTerole: contiouçz d^ mémQ 
Jufiju'à ce que vôtre caflèrole foit achevée d'é» 
tre garnie, une de Tune , & une de Vauw.; 
mettez-y vôtre farce , & faites un trou daïîs \^ 
milieu pour y mettre un petit ragoût, qu'il faiiç 
avoir tout prêt, ^ dontvoiqb mai}iére.4is j(ç 
faire. Mettez; dans une caflêroie ui^ pqtifjmQi> 
cfi^u de beurre, quelques cba,mpignoa?^*^fWju^. 
ferons & truffe*, ^^^ows cA^^vej;,^ .&. m bQi^ 
quet; paflez-les qu^que;^ tours fur ki^Up, &, i9ff 
poudrez d'une pincée de fariwj ijaqijilfc» v^^ 
ragoût de jus maigre, ou bien du gras^ laiflez^ 
le mitonner un moament- far h h}\\ fiaptes blan- 
chir vos Taitances^de Carpes V'& les mettez dans 
vôcre petit ragoûsrobfervfôç. qu'il fa|t,.d'ui^^ott 
goût » & achevez de le lier dwn. çw)i» d*4cr^ 
vices, ou autre; enfuite,Uiire;z*te/rë|^^^ 
ëtaj^ç froid, n^ettez-k daus vôttr^^ Pa»; fe C^^ 
pes, & achevez de k cduvrii: dq ferjcQz.rawiçr 
nez les peaut d'anguiJks'^ &; de Cvpf^ p^iMdeiJ. 
fus 9 mettez -y un moxce^u de papier, ^ » 
faites cuire au four. V^tre Pain émt ciwe, 
ôtez-en le papier ^ dreiJèz^e jdan^ Ton jlat l^ 
plus proprement qu'il vous ièr4 poi$ii>l9f À hnf 
m chaudement pour £ntr^ ; 
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, Entrée de Fainde Soks. 

' Prenez des Soles, écaîllet-les , & les lavez 
bien: levez lès filets de vos Soks d'un bout à 
fantrej girniflez ûrie cafferole de papier beur- 
ré, & y arrangez vos filets de Soles; faites-lei 
croifer les uns fur les autres, un blanc & un jafr 
pé; continuez ; ainfi , jtifqu'à la fin. Enlliite, 
tnettez-y une farce de la même façon qae celle 
ida Pain de carpes cî-deffus, avec un ragoût de 
ïnême , excepté que vous pouvez y ajourer 
qpelques filets de Soles, fi vous n'avez pas dé 
laitances de carpes. Mettez le ragoût dans vô- 
tre Pain, achevez de le couvrir de farce, & ra- 
xnenez vos filets de Soles par-déflus, avec le 
papier beurré» Mettez-le enfuite cuire au four j 
étant cuit, ôtezen le papier , dreflez-le dans 
fonplac le plus proprement que vous pourrez^ 
& fervez chaudement popr Entrée, avec un pe* 
tit coulis d'écrevices par-dèifus. 

Entrée de Pain d'^Eperïans. 

Prenez des Ëperlans, Vuidez-les, lavez-les, 
'& les eifuyez ; garnilTez une caflerole de papiei* 
beurrés arrangez-y vos Eperlans tout autour la 
'tête en bas , & quils fe joignent bien ; enfuite ; 
înettez^y unelarce de h même façon que celle 
dn Pain de carpes ci-deflus, avec un petit ra- 
goût pareil au(fi, à celui du Pain de carpes ci<p 
déflus. Mettez le ragoût dans vôtre pain ; ache** 
vez de le couvrir de farce i & ramenez les 
(guettes de vos £perlans par-defTus, avec le pa« 
pier beurré^ metcez-le enlùite , cuire au four^:, 
CCai» cuit, ôtez-en le papier; drefTez-ie dans 

foa 
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fon plat le pf|u« proprement que vous pourrez, 
& fervez chaudement pour Entrée, avec un cou« 
t|i» d'écrevices par-defru$. 

Pain de Feritrîx. 



. Faites rotîr des Perdrix; étant cuftes, dé- 
£>flez-Ie8 , & y mettez du lard blahchi , un cou^ 
|)le. de tétines de Veau blanchies, un peu dé 
jambon, champignons, traces, cibKniles & per* 
fil; afiaifoniiez de jfel, poivre, fines herbes, & 
fines épîces, quatire à cinq jaunes d'oeufs crus, 
de la mie de Ipain cuite dans de là crçme ; ha<* 
chez le tout enfemble; enfuite, dref&z un Paia 
dans un plat d'argent ou tourtière , en lui laiP 
iànt MO trou^dans le milieu; après cela, prenez» 
une Perdrix cuite a la broche , que vous <^cou*^ 
pez en petits filets ; paflez quelques champ!- 
gnonsv& tffrffés' Vertes dans une cafFerole, avec 
un peu de lard fondu, & le mouillez de jus de 
veau , & d'effence; dégraiflez-le bien, & le liez 
d'un:coulis;enruke,vous mettrez vos filets dans 
le ragoût ;. voyez qu'il Toit d'un bon goût, & 
qu'il ait delà pointe, & le mettez refroidir § 
Yuidez-le dans vôtre Pain que vous avez prépa- 
ré , & l'achevez dç couvrir de la même farce $ 
dorez-le d'un ceûf bfttu ^ & le panez de mie dé 
pain bien fine, & le mettez cuire au fbur: ob* 
iêrvez qu'il ait une belle couleur , & le fervez 
chaudement pour Entrée. 

Foupiettes. 

Pour faire des Poupiettes, il faut prendre de« 
bardes de lard qui foient un peu longues, mats* 
pu trop larges, Mqu h ffçn^w: dont vousfou^^ 
haicei 
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lm%^ les l^oitpfiptes. Vous pretidréz ttinmfc 
^ triavchof^e ^eaûi t}iie et btrdes de tord , ^ 
les ayanc bien batuës^^ vom metcr^x duvqufe 
tranche fur une barde. li faut faire une bonne 
farce, & y faipç efctrrtr !lRe çKriute d'ail; vous 
mettrez de cette farce fur vos tranches, la quan- 
tftë que vous mgérez à pro]pas^ &>Qtus ias ifoû- 
krez ferme: «knt roulées, ayez xme bmchetoè 
defer, coibrochezfieb en travers, & faites -iisi 
etàm^ en^i^etopées de papier. Quftd ^Im fe^ 
DOnt prèii^ike coites, âtez -ie papier, paaet - left 
proprechent^ fi vous voulez »& ieus faîtes prea^ 
dre couleur. Ellal^ vouiB peuvaent fervirpour Eti^ 
mée^ ou pdur h<ws dmuvrer oti peut au(£ tel 
ftitè paqwD cosmne des frictnideouix, & iM fake 
cnsre oomioe lés autres Poupiestes , & fer^ez^ 
les avec une efience deflbfùs* \ 

^^rvî Foupkttes^ à VitaHmne. 

. jPnttiez .une néix de veau , 'ôtes^en la peau» 
& it œûpea par xnmches, tien ttiiiicei de toutifc 
la longioçur de la^noix; ap}atifiè2«4es bien, & 
1^ parez ^ qu'elles ne &ient pas ^ix% larges )es 
unes <qœ les «utses^ tneutez^es dans un plat ou 
odferole ; mectez-y du perfil, ^ la ciboule, de 
IVâl, le tout haché; du fed, du pdvre, €tt&l 
heirbes, £nes: épices, champi^ons, fi vôu^iftffl 
ams^, de.riûiile, ^us de ddrdî); laàISîz- Jes nitti* 
riner quelque tems. Prenez tes. i^i^gniMS 4m 
vps Poupiettes, avec un morceau de lard, une 
tétine de veau, qudqUcs Uahcs de i^olaîlles, fi 
vous en avez; hachez bien le tout enfemble, 
nriïtez-ytnr tfrotocau dei»îe^ pain èuictt^s 
du iait^ ou de ki crame i a&iJbnfi»-iède!ftU 
poiitte ^ «AeS'heeiies^^M épi«es., cbittffguoBs^ 

truffes, 
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trtfifes, fi vous en àVtà, & y àietiek qttilrt I 
daq jàuhës d^oittls^ félott la ^uantil^ tie Pbki<i 
|>iettés que votis Edtëh; vôQs pt^taéz ^os P«tta 
biéttes, & lés éteà^d^z fdr Vdttç t4bl&, ^ tnec* 
tez vôtre iàrëe defibs , & les foûl^E cdAktae les 
attre's PbUpiectes ct-ât^Vànt , k» aftes â^rè» lei 
àuttésr-îaiiHïferencè qill y a, c'eft qu'il nV ft« 
|roract)elard}ficÊltez-les: écaâtEedlêeï, ttettek 
^aëtqàtÉ!! bandes dt lafd dans une piètît^ âfiartei'* 
te, avfec quelques mcnùeslax de veau , & arraiv 
gez Vô!s TOupiettés.ivec iquelqûeis goàBfeS d'ail, 
trahches de citron ^ uïk vtrre du vib bliot; achei 
téz de tes couvrir de bâtde* dé lat'd,& couvteï: 
tàtre iftatrtijtê, *iâ Abctet cuirfe fèU deflRié <& 
dèflbtrt'; -V^os PoaJ)BEfttes, étant «aires, tireï-te* 
égôÛtéf, i& t>afi*éz lâ braife bé e)tes ùitt i:ûi* 
tes, & là déêràiflei brèïi; itiétiftz-y vos Povt- 
piëttés i & tin peu de cdtHit : idbfèrVez qu'elles 
foîént d'uii bon gbutj dtfelfez rôs Ptta^M'etit« 
daàBtetit plat, t& dé^i^zbleh \&a ^mHk; •& 
ùiëttéz-là par-dklSiâ ,& il&rvefz éhlaudement pott 
hoirs d'ttuvrfe. VotKs pdav^zle» feire aiiflristfrè 
îi ià ^Hi^éhe, les àAtdTd- de leur mathiaâe, & 
les fe^ avÈic tint û\iS^ à f IcâHëime. 

Foupttm, enpm, 

iVéïtez Ôè ïa ïdfrèlte & ve*j , la •qtwtttîeé ijù'il 
èhfedt, "felàta'la ttWtideut que "vous Vorfefefeire 
ife ï>ttàî^tott , ^ la mettez fut uiab «talbfe-, 'avèé 
an latd, & de 'Ta gtàîHè de b«uf, ^ -p^fil ^ 
k dbdalé \itdxèt , & quelques tharAi|»igjil»liJrt 
tefbnWéfe'dè Tel, de poivre^ Ifihés 'Irtffbes^ «fc 
fitteséjfiîaBs'; hachfei "bitti Ife tcrat «ittfettibleipw» 
Êfii là -gfôfledr 'dû ^oiwg'dè ttie de «àte , '^tffc 
irou» tteétét dïrti» taé caffttote , 4iNtc tit 'towè*. 

• ' me 
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ipe oa da laic^ fak-Ià cuice fur Fe foomeau, 
comme unie crème ; mettez-y un^coimle de jau-* i 
Des d'œfs; étant cuite, retirez -là, & la hifféi 
refroidir : le gpdiveau étant à demi haché,, m^tr 
tez-y Quatre à cinq jaunes d*œufs çrads'y & la 
crème de pain; ^cheve;^ de hacher ie godiveaii; 
prenez une Poupeionniére ou cafièrole , & la 
garniflez de bardes de lard ^ battez un œuf , pre« | 
Bez da godiveau, & garniflez vôtre Poupeton-> 
niére (m calTerole : pauez de l'œuf batu avec la 
main pour rendre la farce plus unie : prenez de 
petits pigeons , la quantité que vous voulez y 
mettre; échaudez4es^ & les épluchez bien, & 
les vuidez proprement; trouflez-les , & les. fai^ 
tes blanchir; étant blanchis, tirez-les, mettez*^ 
les dans de Teau froide, & les répluchez; met-* 
cez-les dans uqe cafreroIe,avec un bouquet; , des 
crêtes, & quelques morceaux de ris de ve^u, 
des champiginons , & des truies coupez paf 
tranches; aflaifonnezde fel, poivre y étant pai^ 
ifez, moiiillez-les de jus, & les laiflez mitonnet 
à petit feu ; étant cuits , dégraiflez^les , & le» 
liçz de coulis^ dans la faifon , mettez -y des 
poihtes d'afperges , & des eus d'artichaux que 
vous faites blanchir avant que de les mettre dads 
le ragoût. Voyez que le ragoût foit d'un bon 
goût, & le laîITez, refroidir; étant froid , drefle2 
fes pigeons, dans la Poupetoimiére oà eft le go- 
diveau, &y mettez la garniture, prenant gar« 
de, de n'y point mettre trop de faufle; achevez 
de couvrir le Poupeton du même godiveau; do- 
rez-le deflus^ d'un œuf batu , & le ren^e^ biea 
uni; ramenez les bardes de lard du tour de la 
Pouçetonniére deflus; mette2-le cuire au four, 
ou bien avec un couvercle ,feu defius & deflbus^ 
4Mnc cuiC| dégraiflez-lebieni. &.le renverfeat 
' " . ' faiwr 



j 



I- 



MOD E It N E.^ las 

CÊMf-Adlh^^éeffoxis dans le pbt m Vous voi^ 
Je fervir. Vojez qu'il &k d'une bdle coaleur, 
faitea-y un Ibkhi ^e la graLodair «iW ésa deilbs» 
& y aw£tex dedans uae È^eiioe ^ à[ ferv^z chao- 
xiemem: poisr Ëm^ée. iies PcuqDetoos de .ca5- 
Jes , p^reaox, coiirterdies, ondam , man- 
Tiettes^ aloi^octes , filées de iévreaux , & &tfs 
de lapins ) le Ibnt de la mêmemaaiénejqiiiecelili 
de pi^eoiis^ marqué ci-defiUs; iadiffetence iqo'^ 
y a^ c'cQ: le raj^oûc que vofàs meuex dedans; 
car ii faut fe iesvir xofijou» du même godiveao , 
•& ie dreflerxiejilême. 

Jhnupann au Sung. 

Prenez des filets de lièvres , & de lapreanÉ'; 
roeuez la viande fur une cable, avec un moiv- 
ceau de jambon , qt^ques champignons , iqi 
couple de crufFes venes, du peffil , & de la ci- 
boule bâchée; afikifohnez de poivre, de &1.» 
£aes.éptce&, & tanc-foic-peu de bafilic; bâchez 
bien le tout enfemble, <^ y mettez trois à qoà^ 
tre jaunes. d!œufi cruds. Tuez des petits pig^oiis 
& en gardez Je Sang , y. mettant un peu de jos 
de citron, pour empêcher , que le Sang ne tour- 
ne, & les écbaudez, & qu'ils foient bien éplu- 
chez: vuidez-les, & les trouflez proprement, & 
.les accomtoodez cocnme les auires ci^de:iiàht; 
ixnettez-les dans une caiTerole avec des rit de 
veau , champignons , & truffes xoupées *par 
ttraacbes^ fi voos en avez,& un bonqoet: raoîiib» 
les&-le de jus, «& le laiflez cuire àpetit feu^étant 
,cuit, dégraxfTez- te bien , & liez-le d*un peu dé 
•coulis 9 & mttctez-y le Sang des pigeons, pre^ 
jmftt gaide qofil ne bonitle, de peor qu^ilne rour- 
-ne. V.oiyra. qw Je^iagqûc foie d'as» bo^ipiiâs; 
V .Tome m. L met- 
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incttez-y des crêtes & le laiflez refroidir: cou- 
rpez du lard en petits dez ;. enfaite , levez- 
Jes , & en faites de la J^ofleur de deux ders du 
lîévrt qui eft haché ; mêlez le tout enfemble, 
& le pétriflez comme de la pâte; enfaite, gar- 
hiflez une Poupetonniére, ou caflbrole, de bar- 
des de lard 9 couvrez- le de vôtre godi veau, âc 
le rendez bien égal ; mettez* y le ragoût de pi- 
geons au Sang: couvrez-le du même godiveau, 
:& retrouflez les bardes de lard du tour de la 
JPoupetonniére deflus , & les mettez cuire au : 
four ou avec un couvercle , feu deflus & del^ 
fous; étant cuit , dégraiilèz-le bien, & le ren- 
verièz fans-deflus-deiTous^dans leplat où vous 
voulez le fervir ; faites un trou dans le milieu , 
:de la grandeur d'un écu , & y mettez, un peu 
^'eflence de jambon , & le ièrvez chaudement 
pot^r Entrée. Lorfque ^ous ne voulez pas fer- 
vir le Poupeion aiu Sang avec des pigeons, voui^ 
.pouvez le fervir avec des bêcaflës ou bécallines , 
:ou avec toutes fortes de ragoût de viande noire: 
Recette manière, on peut le changer en autant 
ide façons que Ton veut ; cela dépend de l'Offih 
cier y & felon les viandes que Ton a. 

Toupet on 5 en maigrt. 

Prenez de,ux ou trois carpes , écaillez -les, 
6te2-en la peau, défbflèz-les^ & mettez-en la 
chair fur une table, avec la chair d-une anguille, 
^es champignons , du perfii , & de la ciboule 
hachée ^ ailaifônnez de fel , poivre , fines her- 
bes , fines épices , & une petite pointe d*ail, 
avec de la mie de pain coite dans du lait; ba>- 
chez bien le tout enfemble: étant bien haché » 
mettez* y do l>eurre à proportion ^ avec huit jau- 
nes 
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ces d^œufs crads : hachez bien le tout ^nfemble; 
garniflêz vôtre Poupetonnîére de feuilles de pa« 
pier beurré ; & enfuite , mettez «y vôtre farce 
de ppiflbo , dépuis le haut jufqu'en bas y Se le 
rendez bien uni avec de l'œuf batu: enfuite, 
mettez-y un ragoût fait de laitances de carpes» 
mouflerons , champignons , eus d'artichaux , 
«Queue's d'écrevices. Vous trouverez la maniera 
de faire ce ragoût au Chapitre des Ragoûts. A« 
chevez de couvrir vôtre Poupeton de farce ; 
rendez«)à bien unie , & la couvrez de feuilles de 
papier beurré : faites-là cuire; étant» cuite, met- 
tez-y un coulis dedans , comn^e aux autres ci» 
devant. 

Entrée d^un petit Bouton. 

Faites un godiveack bien aflaifonné , comme 
pour un Poupeton ; prenez une cafTerole ou une 
Foupétonniére,\ & la gjarniflez de bardes de lard 
gui puiflent enveloper vôtre Bouton : mettez-y 
un ragoût de champignons ^ ris de veau , eus 
d'artichaux, crêtes, mouflerons , truffes & poin* 
tes d'afperges paflees au blanc : couvrez vôtre 
ragoût du godiveau& de bardes de lard par-deC> 
fus, & le faites cuire doucement à la braife ou 
autrement: étant cuit , dégraiflez-le , dreflez-le 
dans fob plat avec un coulis , & fervez chaude- 
ment pour Entrée. On en peut faire autant en 
maigre 9 en formant le godivéau de chair de 
ç^pes, anguilles, tanches» & autres bien ha* 
cbées & aËufonnées. 
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!: Dés Entrées tié Lapreaux. 

tjKcnez des liapreaibc , dépôiiîîIez-îA , prô*. 
Ir nez-enlescuiflbs, &'eti tirez les os ^vec une 

}>artîe de la viande : mettez- y dedans mi petit 
àlipicon fait de filets de vq$ Lapre^px, truffes, 
champignons j & î'alfiiîfbnfiez de ftl, poivre , 

EerGl, ciboules vrempliflez-en les cuiflès de vos 
#apfeaux; éirfbîte, coufite-les; fcfàîtes-tes dans 
une caflerole avec dû beurrjé 5 faîtcS-les piquer 
ùe petit lard. Prenez u»e bâfferole , garniflez- 
Ki de bardèi dé lard , tranches de veau , tran- 
èhês-dé jambon ; mettez-y vos Botînes de La- 
p'reaùx, àffaifennei de ftl, poivre, pgiions cou- 
piez ^aV trahchés ,' ^nei herbes , un bouquet de 
pefÇl ; achèvent de couvrir vosr fiotînes de bar- 
ae's de lard , & de «ranches âé veau , & les 
nipîîillez de bouillon : couvrez enfuîce , vôtïe 
caflerolè, & la mettez fctiire tout doucement feu 
Ôéflus & deflbus : ëtant alites , tirez-les égoû- 
tèr , di'cïrez' les daniî leur plat , & 'mertèz une 
cflfeiÉte ^é jambon deffous , & fefvez cfiaude^ 
ment poqr Entrée. Une -autre fois tous feirei 
un coulis de Laprçaqx avec les défofTemens , un 
inorceau de veau & du jfnil)on. ^ 
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^ Autres iMpreàùX en Bottnes. 

Prenez des Lapreaux, & les babillez comme 
ceux d-^deifiii: rakoiflct {àquer de petklard ; 
étant piquez, mettez- les dans une calTerole , 
avec des traneiies àft 'Veau & de lâmbah , 
egnons , & iin bouquet de fines herbes ; < mouiU 
1^ * les de boiiiHon , d'un verre de vin blaac^ 
Mettez-^les cuire ; étant cuhs^ tirez4es. & palï 
fez leur boiiilioOé Remettez fe bofiillon ^ans li 
caïTerole y fiit le feu ,' â^ te kdfiez tarir jui^u'à 
ce qu'il devienne en caramel ; remettea-y ea^ 
fuite , vos Botines; mettez- les ibr ane cendrt 
chaude , afin qu'elles fe glacent doucement : 
étant glacées commei tt £iui , & prêt à fervir , 
dreiTez-les dans leur plat. Mettez dans leur ca& 
ferole un peu de jus & de coulis , avec on jùs 
de citron; dégraiflez-le bien, & le mettez par« 
deObus vos Botines de Lapteaux » i& ferves 
chaudement pour Entrée, Si vous n'avez point 
de coulia 9 vous y mettrez une pincée dQ fa-4 
fine que vous moîiiUeiez avec du jus ; fietà 
vous fa-vira de coulis , & obfervez toujours lo 
bon gpût. ^ ^ 

Lapfeaux au Gite. 

Prenez des Lapre^ux ^ ilipoûilléz-lçs ; & f^it 
tes une pwite farce avec kars foies, piaiil:, ci? 
boules, jambon hacl^ , tétine de veau; haçhe% 
bien le lowt , & raflaifooMJt die .fel, poiçrç ^*9f^X 
fil , & ciboules ; mettez enfuite , cette farce 
dans le corps de vof L^preauxi^ coufez-les; & 
étant coufus , amenez fous le nez leurs deux 
pâtes de devant ^ & le9 de03^ cfce 4emé^ë ibus 
k venuf ^ faîtes* les piquet de pcsîi l«d> é^Vk% 
.. i L 3 bien 
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bien piqaez , faites • tes caire comme les La« 
préaux en botines, & lés fervez de même. ^ 

Autres Lapreatuc en Fricandeaux. 

Vos Lapreaux â»nt dépouillez , ôtez-en tous 
les os ; mettez-y un petit lalipicon dedans, com<- 
pofe.de toutes fortes de? viandes fines; couiêz* 
les pour qu'ils reprennent la figure de L#apre- 
aux. Faites-les refaire dans une cafferole avec 
du beurre^ faites-les piquer de petit lard; étant 
bien piquez^ faites-les cuire comme lesLapreaux 
en botines 9 & les fervez de même. 

Lapreaux roukz. 

Vos Lapreaux étant dépouillez » & déibfTez 
comme ceux ci-defTus , prenez du lard & le cou- 
pez en lardons ; faites aufli des lardons de jam- 
bon : étendez enfuite, vos Lapreaux fur la ta- 
ble ; faites un filet de lardons , un de jambon , 
& un de lard 9 en continuant d'un bouc à l'autre 
de vos Lapreaux : enfuite , affaifonnez-les de 
fel, poivre y fines herbes, fines épices, perfil, 
ciboules ; roulez- les bien ferrez , pliez - les dans 
un morceau d*étamine ^ & les ficeliez par les 
deux bouts, & les faites cuire à la braife: étant 
cuits, tirez- les égoûter , & les dreflèz dans leur 
plat: mettez une fauffe à Tltalienne par-deifus, 
eu une eflence , ou une iàuiTe au vin de Çham-' 
pagne , & fervez chaudement pour Entrée. 

Lapreaux mirez. 

Dépoâillez vos Lapreaux , & les défoiTez; Iai& 
fez*leujr la céte & Je cou : iardez^lçs de jambon; 

fai- 
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faites une petite farce' avec les foies, une tétine 
de veau, un morceau de lard , quelques blancs 
de volailles ; hachez bien le tout, & liez avec 
un couple de jaunes d'œufs, & FaiTaifonnez de. 
fel, poivre, ciboules , pecfil , fines herbes., finer 
épiées , une pointed* ail ; faites enfuite, des l^< 
4ons de lard & de jambon ; faites une rangée de 
lard , & de jambon d'un bout à l'autre de vos. 
LapKaux: mettez -y enfuite , vôtre farce par-: 
deÔus ;.roulez-les, 4c commencez parles cuifl* 
f&s à venir jufques.à la tête; ficeliez4e8: é^ant 
ficeliez , garniflez une marmite de bardes de 
lard, tranches de veau, ou de bœuf, & y met- 
tez vos Lapreaux. Il en faut tout au moins 
4eux pour faire cette Entrée. Mettpz-les enfui- 
te , dans vôtre marmite , & les aflaifbnnez de 
Tel , poivre, bafilic, ogoons, goufles d'ail; ache-i 
vez de les couvrir de b^ardes de lard, tranches > 
de veau , ou de bœuf; mettez-y un couple de. 
verres de vin blanc, & une cuillerée de boûil-^ 
Ion; couvrez vôtre marmite, &Ia mettez cuirer 
&u defius & deflbus. VosLapreauz étant cuits ^: 
tkez-les , & les déficeliez, &Jes dreflez dans 
le plat ou Vous voulez les fervir. Il faut que: 
les deux têtes de vos Lapreaux fe trouvant vis* 
à-vis Tune de l'autre ; mettez une eflence de. 
jambon par- defilis , & fervez chaudement pour 
Entrée* 

Lapreaux en Galantines. 

Dépoiîillez vos Lapreaux, & les défoflfez de- 
puis un bout jufqu'à l'autre. Faites une petite 
farce; prenez une noix de veau, & en ôtez les 
peaux & les nerfs, & la coupez par morceaux ; 

L 4 met* 
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mettce^ik ûx vhué uti^ «roè on uantm èè 
hord, UB nn>fo^u^jdei|priaifiede bœuf) imevéti^ 
06 de Tsaal)I;uiGtàe;& iib morceau âejatnbm; 
Imcheztka le coot pétant kacbé, Bflkifoimez-ie 
de fil;^ poivre^ |iedil, dbotdes^ fines herbes; 
vtn mokeaii de mie de pain coite dam da lait ^ 
tioif ou quatce jaunes à'wah crodi4 adbei^z; de 
faadier bien le toutenfexnble; étant bien haché, 
faices des lardons de laid en long ^& de jambon 
de flaêine} ayez des amandes édlaudées , & de» 
ptftaeh^ avec des cDufs durs. Etendez vos La-- 
preaox^ & faites im Ut de farce fort mince , de 
répaîOeur delà latoe d'un couteau; mettez un 
filet de jambon au ttav^s de vos Lapreaux , un 
fiiet deJard, uif filet de pifbachesy tin filer de 
lard y un filet de jaunes d'ceufe, on fikt de jam- 
bon , & continâez de même d'un bout à f autre 
de vos Lapreaux; mettez-y un lit de &rce par- 
deffos; caiTezun couple docitfs & les bates ^ & 
enfiike r ièsêez-en par^deflus vos Lapreanx ; jet« 
tez^y une pinc^ de farine «. & commencez. à tes 
n^ler d'un boot jofqu'à Tautre. Pliez «les dans 
un morceau d'étamine, ou une ferv^ette, &Ies 
ficeliez bien. Etant ficelez, mettez -les cuire 
dans one bonne braife bien noorie, feu delTus 
& def&iis» Etant cutti, tirez* les^oûter, dé- 
ôcellez-les^ dreifez^les datis leur piat; mettez- y 
une efTence de jambon par-defTus , & fervez chau-' 
dement pour Entrée. Vous pouvez les fervir 
auffi pour .ËatfemmVen^les'.iiifia^ refroidir 
dans leur braife. Vous pouvez aulTi les couper 
par tranchés, & vous en fervirpuur garnitures 
des Entremets froids» 
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\ ■' . Tr'tcaPe de taprmux au vtti de 
, Champagne, 

Preaœ des La^eaux, dépouillez -les, & \tt 
vuidex: jcoQpez-en tous les âanchis; coupez»eii 
ks reiils^ par tronçons de deux pouces de large ^ 
& les épaules entière » en ca^Panc le gros os« 
Coupez-les cuifles en deux; mettez un morceau 
de.lD^irrcifeBis une iraflTcr^e, un bguwet, un 
couple d'ocnons avec vos Lapreaux dépecez; 
saeCfez enfoite, v^e c^iTerole fur un fourneau^ 
psifièK-lcs quel^lues tours , poudrez-les d'une prn^ 
cée jde farine^ i& les mo&Ulez d'm pmx de )us & 
de bD^iliont un couple de verre de vin de Cfaanw 
pagne; ttseuieZ^y quelques truffes & des cham^ 
pignomf^ fi vous en avez; faites^les cuire enfuie. 
te ^ & ayez foin de les bien dégraifler; Etant 
cuits, achevez^ les de les lier de coulis ; obfervez 
qu'ils foient d'ifn bon goût> mettez-y un jus de 
de citron ; dreiibz**les dans l^ur plat , & fervez 
cbaudenoent pour Entrée. 

Jlutre Frkape de tdpreaux^ à k ; 
. Mofcwite. . 

prenez des Lapreaux ^ dépoûiilea-tes, vui--.: 
dez^ies , coupez «en les âanchis ^ coupez ier 
reins par tronçons de Tépaifleut de deux ppu**^ 
ces; caflez le gros os des épaules, & coupez 
les cuifles en peux » mettez-les dans la caflerole 
avec du lard fondu , & un bouquet , un èouple 
dTogBoni; alluniéz un fourneau, & lès mettez 
()eflus; paffez- les quelques tours fur le ieojl 
siouiUez-le9 d'un couple de verres-d'ea,tt-de-viei; 

^ S & 
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& \e$ rémuez touioutt tant que Peau- de- vie 
brûle ; & quand le flu fera éteint , mettez-y 
une petite cuillerée de jqs> & autant de coulis; 
kiflez-les cnire après cela tout doucement. Si 
vous avez des truffes & des champignons, vous 
y en mettrez. Etant cuits ^ dégraiflèz-les, & 
drefiez- les dans leur plat, & fervez-les chaude* . 
xnent avec ua jus de citron. 

Frkajfée de LapreauXy aux petits Pois. 

I^enez des Lapreaux, depouilIez-les , vàidez* 
}es, coupez en les flanchîs, coupez les reins 
par tronçons de l'épaiflleur de deux pouces, 
cafièz le gros os des épaules, & coupez les cnif- 
ies en deux. Mettez un morceau de beurre 
dans une caiTerole, avec un bouquet & deux 
ognons ; mettez les fur le feu , & les paflez 

Suelques tours ^ jettez-y une pincée de farine,- 
des mouillez moitié bouillon, moitié jus. Lai& 
ièz-les cuire xoutdoucetnent , & ^ metce^ des pe-' 
tits Pois , ia quantité que vous jugereii: k pro-r 
pos , avec quelques champignons » H vous en 
avez. Etant cuits , achevez de les liet de vô- 
tre coulis; & y mettez un jus de citron; ob- 
iervez qu'ils foient de bon goût, dreffez-les dans 
leur plat, &fervez chaudement. Vous pour- 
rez fervir cette fricaffée au blanc , fi vous le 
voulez , en la modillant de bouillon au lieu de 
)us, & la liant d'une liai&n de jaMues d'œufs. 

Lapreaux en Caijfes. 

Ayez de petits Lapreaux, dépouillez-les, & 
Jes vuidez; mettez-les dans une cafferole avec 
un morceau de beurre , .ou du lard fondu, cham- 

pîgtions, 
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pigttom^ truffes, quelque ris Veau; afTaifbn* 
nez de fel, poivre, fines herbes, fines épiçes, 
du perd], & de la ciboule hachée; faiies une 
farce avec les foies de vos Lapreaax^ lard ra^- 
péj aflailbnnez de fel, poivre, ciboules, per- 
fil haché; enfuite, prenez deux feiiilles dé pa- 
pier ; faiies-en une caiiTe de la longueur de vos 
Lapreaux; & vôtre Caifle étant faite, mettezr 
y vôtre petite farce, & arrangez-y vos Lapreaux 
par-defiTus; mettez-y en même teih^, la petite 
nourriture qui eft dans leur cafierole, & les 
couvrez de bardes de lard; & les faites (fuire 
au four, ou fous un couvercle de tourtière* 
Etant cuit», ôtéz les bardes, dégraiflez vôtre 
Caille, dreifez-là dans Ton plat, & fervez chaUt' 
dement pour Entrée. > 

Lapins m Cajferok. 

Coupez des Lapins en quatre , gardez-en les 
foies; piquez les morceaux de gros lard & de 
jambon, aiFaifonne de fel, poivre, fiâes her^- 
bas, & fines, épices : garniuez le fond d'une 
Caflêroie de trancbes de veau & de jambon , & 
y arrangez vos Lapins, & les aflkifbnnez de 
fel 5 poivre, fines iierbes, fines épices, ognons^ 
ciboules & perfil; achevez de les couvrir deflfus 
comme defibus; mettez les cuire au four<, ou 
bien avec un couvercle, feu deflus & deflbus; 
étan; cuits , tirez vos Lapreaux & mettez dans 
]a cafierole, où ils ont cuits ^ du jus, du coulis» 
une demi bouteille de vin de Champagne, ou 
autre bon vin blapc, & goufle d*ail; pafiTez-les 
enfuite, dans un tamis de fde; obfervez qu'il 
foit d'un bon goût, & le dégraififez. Dreflez vos 

i.a- 
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Lapèaux dans leur pitt, Se vôtre ftuâe par-«dé6 
(ils, & irruez chaudem^ent. / 

. Lapreaux au Jimhm. ; 

Vos Lapins étant caics , comtne il eil rotrqaé 
ci-defius , voiiEs faites un nkgûût de Jambon , ccmpé 
en petites trandiesj tireE vos Lapins de de* 
dan» véwe cafflferole , & Uiffea-les égoèter ; met- 
tez-les nuionner dans ie faing^a; dreflez-les 
pro^MTement dans un plat , & mettez vècre Jam*» 
bon par-deâus, & le fèrvez chaudetnent pcuur 
Entrée. L'on fert ces Lapins avec des. ntgoûn 
de concombres , & de chicorées. 0|i tronvera 
k' manière de faire ces ragoûts .de iégnmes^ ail 
Chapitre ^des Ragoûts. 

Lapreaux aux Itruffes^ ou bien aux 
\- . Cbampignms. 

> Vos Lapins ou Lapreau^ étant cuits , comme 
il eft marqué ci- devant » vous pailèz des Truffes ^ 
ou bien des Champignons dans une cafTerde) 
avec nn peu de lard fondu, & les mouillez moi^ 
tié jus de Vean, & nuntié «fience de jambon; 
& les laifTez mitonner pendant on quart d'heu^ 
re; dégf^iiTezJes bien ,.& les liez ck codis, tit- 
rez vos lapins & les Iaii|ëz égoûter, .& les met-i^ 
tez, mitonner dans le sagout de Truffais, on 
Champignons ; lorfque l'on eâ prçt à fervir ^ 
drefTez proprement vos Lapins dans un plat;^« 
tes que.vôtre sagoût foit d'un bon gout ; met^ 
teiAe par-defilis, & le fervez chaudement pour 
Entrée^ .^ - j , - : 
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,' : Lapreaux aux fines Herbes. 

Prenez trois h quatre petits Lapreaax , àé^ 
pouillez-les, & les habillez: faites -.les réfaire j 
prenez les foïes> hachez -les atec des champi- 
gnons^ & iruflFes, un peu de perfil& de cibou- 
les , ik afiaiionné del poivre , de ièl , & de niu& 
çadé) & y mettez un peu de brd râpé; mettes 
ie tout 4&ns le corps de vos Lapreaux , &. ]^ 
faites cuire e^tre deux bardes de lard; étant 
cuits , HOe silence i>ar - deiTus. 

LapnAux à Vltalîenne. 

Prenez la quantité de Lapreaux, felon la gran- 
deur de vôtr^ jilat Jevez-en les cuifles Jçs épau- 
les } ôlez tous les flanchets, & coupez les reinç 
en deux , & lardez, le tout de gros lard ^ & moi- 
tié jambon; prenez Une caflerole , y mettez 
quelques trancljies de veau & de jambon ,& d'o- 
gnons coupés en tranches j enfuite , arrangez - j 
yos Lapreaax, & aïTiifonnez-les de fel, de poi- 
vre, bafilic en branches, quelques champignons ^ 
truffes entières, fi vous en avez, quelques tran- 
ches de citron , quelques gonfles d*ail , un de- 
mi vetre de bonne huile, un verre 4e' vin de 
Champagne, ou autres; mais qu'il ^foit bUnc, 
& achevez de le couvrit deÏÏus comme deflbus: 
touvrez vôtre caflerole , & les faites cuire dou- 
cement, avec feu deflus à/deflous: étant cuits, 
tirez vos Lapreaux,vos truffes '& champignons^ 
& les tenez chaudement; remettez vôtre caflfe- 
role ou ont cuits vos Lapreaux , & mouillez de 
jus & de coulis, & la bien dégraîflerj enfiiite» 
paflez le tout dans un tamis de foiej' obfervez 
qu'il foit biéfi dégraifle, & de bon goût; met- 
tez-y vos Lapreaux, & les tenez chaudement!^ 
étant jprétà iervir^drfifliezrles dans leur plat avet^ 

les 
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les trufFes, fi vous en zvez ^ ou autres fàufler^ 
& les fervez proprement. 

Lapreau à VJngloife. 

Vôtre Lapreau. étant dépouillé & vuîdé, cou- 
pez les deux cuiiTes^fans les détacher du corpse 
& les ramenez vers la tête de vôtre Lapreaû , 
& renverrez la tête fur le dosj arrêtez-là , ^ les 
cuiffes avec des brochettes: ayez une naarmite 
for Je feu, avec de Feau, & quand elle bouil- 
lira, vptis ^r mettrez vôtre Lapreau, & vous 
raflaifonneré de fel; & vous ferez cuire des 
ognons dans de l'eau; & enfuite,vous les ache- 
rez; aptes quoi, vous les mettrez dans unecaf- 
ferolè avec de bon beurre , & les alTaifonnerez 
de fel, poivre; & obfervez qu'il foit de bon 
goût î & vôtre Lapreau étant cuit , vous le 
drefferez dedans. fon plat, & mettrez vos ognons 
par-deflus: Une autre fois , vous garnirez une 
caflerole de bardes de lard, ognons, & y met- 
trez vôtre Lapreau, & TafFaifonnerez de fel, 
poivre, fines herbes, & les couvrirez de bardes 
de lard, jine demi boiiteille de vin blanc, avec 
un peu a eau, & les faites cuire: faites cuire 
des ognons à la braife 3 étant cuits , veus les 
éplucherez bien proprement, &les hacherez, 
& les mettrez dans une cafferole avec de bon 
fcoulis ou beurre, & ralTaifonnerez de fel, poi- 
vre concafle, & obferverez qu'il foit de boa 
goût; & vôtre Lapreau étant cuit, vous le 
drefferez dedans fbn plat, & mettrez vos ognons 
par-defFus. 

Timbale de Lapreaux. 

Ceft une manière de poupeton fans farce. 
Vos Lapins étant cuit^ à la bçaifej on trouvera 

la 
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la manière de la faire, marquée tn plùfieursén* 
droits^ faites un ragoûc de ris de veau, de foies 
gr^s, de crêt-es, champignons » truffes, mouf^ 
^rons; paiTez le couc dans une caflerole avec 
un peu de lard fondu; étant pafie, moiiillez-le 
dé jus, laiflez-le mitonnier pendant une demi-^ 
heure; dégraiflez-le bien, & liez-le de coulis: 
tirez vos Lapins qui font xroupez en morceaux 
dans vôtre braife , & mettez-les dans vôtre ra- 
goût; voyez qu'il foit d'un bon goût, & laiflez- 
les refroidir; loncez comme une tourtière, une 
poupetonniére, ou bien une caflerole d'une ab- 
befle d'une pâte brifée, un peu mince, & ar- 
rangez - y vôtre ragoûc froid de Lapins, & le 
couvrez d'une autre abbefiè de la même pâte^ 
comme une tourte ; & renverfez-en le bord , 
que cela foit uni ; mettez-le au four : étant cuit» 
vous le renverfez dans un plat; vous y faites 
un trou de la largeur d'un écu par-deflus, Sc 
vous verrez s'il eft fee, & vous y mettrez un 
petit coulis clair , & Ip fèrvirez chaudement^pour 
Entrée. L'on fait de toutes fortes de viandes > 
volailles & gibiers à la braife , avec des ragoûts 
dedans , des efcalopes de même que celui des 
Lapine , qui eft marqué ci-deflus. On peut auf- 
fi, après que vos Lapreaux font rôtis, les cou- 
per par la moitié, & y faire une faufle k Técha* 
Jotes. 

Lapreaux aux Chiens -gara. 

Piquez vos Lapreaux proprement, & les fat* 

tes rôtir: il faut enfuite, avoir -des tranches dé 

. jambon batuës , & tes mettre dans une caflerole 

avec un peu de lard ou beurre deflbus, & un 

bouquet ;faîtes«les fuer tout doucement , & ob- 

ferves 
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ùvvez qu'elles prennent Que petke couleur d'or ^ 
& les poudrez d'une pincée de farine , ,& Jes 
ïnouillez de jus , & les faites cuire ccMit douce^ 
ment , & y mettez an verre de vin de Champa* 
gne, jas œ citron, & achevez de le liear avec 
un peu, de couljs. Coupez vos LapreauK en qua« 
tre,& dreflez-les dans os plat: mettez la faufTe 
deifus avec les tranches de jambon ^ &iervez 
châiMlement. 

Léwtcmx à la Suiffe. 

Mettez-les ^ar cpiarties, & les lardez degros 
krd; faites-les cuire avec du boiiiHoa , aflailon^ 
né de fel, poivre^ clous & un peu de vin.:.étant 
puits» paflez iefcde^ & le fang par la caflerole, 
iivec un peu de farine ; & mêlez le tout enfeqif- 
ble,^ avec uq filet de vinaigre, olives défoilées, 
& câpres^ &fervez.chtodefibent. 

Gwt de lAévre. 

Levez les cuifïes entières , & les épaules ; 
snettez le mile par morceaux , & les cui&s pa^- 
reilloment; lardez- les ëe.gvoa lard, bien ai&i* 
ibnnéj enfuite, faites -les cuire avec une cuii* 
lerée de jua idc.de vin blancou riMige^ on bou«« 
quet, aflaifonné de fel poivre, laurier, ogoons, 
mettez-y un petit roux : prenez garde que vo- 
ire Civçt'itô cuifepJUiOroprofc^^w qu'il foit 
d'un bon goût, & y mettez un jus de citron, & 
lefervez dams irâere>ptot,&)iane:ezctiâttkiment. 
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CHAPITRE X- 

Des Entrées de Bœufs. 



• , Jloyau à la Braife. " ■ 

PRenez un Aloyau de la première pièce, od 
il y a le plus de filet; vous, le défraiOez, 
vous le piquez de gros lard bien afTaiionné de 
fines épices , fines herbes » perfil / ciboules. 
Quand vôtre Aloyau eft piqué, vous le ficeliez, 
de peur qu'il ne fe caiTe en le cirant de la mar- 
mite; il faut prendre une marmite de la gran« 
deur de vôtre Aloyau ; vous mettez au fond des 
bardes de lard ce qu'il en faut pour garnir^ vous 
le garniflez encore de tranches de Bœuf ; & en* 
fuite, vous afifaiibnnez de fines. épices, fines 
herbes, ognons , carotes^ feuilles de laurier , 
poivre, fel^ & après, vous mettrez vôtre Al- 
oyau dans vôtre marmite % obfervez de mettre 
t filet au fond, afin qu'il prenne plus de goût; 
vous Taflaifonnez defiiis de même qu'au de&us, 
& vous remettez des tranches de bœuf & bar- 
des de Urd par-delTus : vous fermez vôtre mar« 
mite avec de la pâte autour, & le faites cuire 
feu deflus & deflbus : pendant que vôtre Aloyau 
cuit, vous £iites un ragoût de ris de veau ^ de 
foies gras , de champignons , de truffes , de 
mouflerons, eus d'artichaux, dans la ^(oq « 
que vous mouillez d'un bon jus , & vou^ liez d^ 
bon coulis; quand vou$ êtes prêt à-|crvlri voua 
^^Tom^ JII. M ^ tirez 
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tires vAtre Atoyaa -de tleéam TÔcre toaimitei 

que vous làiffez ùq peu égoûcér; puis, après, 
vous leAreffez daiK le- ptat-^ù .vo»- voulez le 
fervir; ck voôy lîiéuei leraêoôrpà^-dtflus vô-, 
tre Aloyau: obfervez que vôtre ragoût foît d*un 
bon goût. L*OB fert k^t;j^)kyftsa\ h ërlife avec 
une fauile hachée. On ferc encore cet Aloyau 
à4a hté& , 8vee des peàî^ ogaensv Une fHitre 
fois, avec des car^on^ d'Ëfpagne. Un| autre 
fois, avec du^a^lérh Ùnë^tre ft>îs, au ragoût 
de concombres. Le concombre & la fauffe ha- 
éhéev Vous ^uv^ac fervir pour ceux qui (ont 
à la broche, égàteméni q^'à la bràiife. Vous 
pouvez fairis deb buloted de bœuf ^ ou autres 

S'éces de bœuf) de 4a inSme manière qiue TA* 
►yau. . < . 

Aloyau kVAngfôifi. 

' Pfen^z un Aloyau de te première piécsô,, & 
lé fa}« pendant vitigt-qAâtre heum^ ett&ite, 
êftibrochei^e ,^ & le feiteè tuîré; étant xsaii , tî- 
rôz-fe, & le drdBèz dans Ton plat, & le fervez 
chaudettieftt ^ *àvic du jus it Téchaloté. 

AhyaufmrL - 

Vous pôuvefe le fercîf d'un felîpfcolii do»t 
1^0^ â^âverez la maniérôdd le faire^ M Qiapi- 
&Ë ders Ragoûts ; yôti^ A^yàu étiànt t>refi]ue 
ittiC&ktHfOcbe, ^oûs ptienêz la chair du mi«* 
£eus que'vèàs haehez bfren ttiém «l^efô ûi loN, 
graifle de bloB^f^, ûtés herbes^ fiâës •^eer, êc 
bdbnes garAmU-es; vous en fardflke ^vôtire A- 
loyàu, tentite là peau, â^îok; & vôOfe le iré<9M^ 
lèz j^rc^x^esfeAt » de pettf q^ Iti dnir &e toi«i« 
^/* fcc 
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be dans h Iklbefritè» em ac&^vaiit 4e catre ; fer* 
vez-le chaudemenc avec un petit coulis par* 
deflus* ^^ • 

Prenet «ft gnos Aloym de bdBuf de la pfetrilé* 
re^iéce, écez^n le 6ltc ^ le déToilèz: ét^t^t 
défofle, piquec4e de gDos ]trd<& de jambon » 
.avec ântaii^cxan de ^co^es f^rceis de vlatidesr 
voici la mfluéfe de le 6ffre« Planez des ns de 
veaa falanciits , icimpezr les en fi\tts ^ i& ^ ajod* 
ttez desfiieos de pdalsrdes^ 4t perdrix ^de pU 
geons, avec des .cfaamfiigfioiis , «riilSbs & moud 
ferons; le to&t bien airaifoane de fel, poivre^ 
fines herbes, fines épices, ^ainbon coupé ^ea 
dez, & le couc de viande crue; perfil^ ciboules 
hachées « ^Ae points d*^l^ l£ xoot iunc bien 
aflailonné, mettez- le dans le milieu de vôtre 
Aloyau. Ptenez «nfoice, «uie aiguille à %Hder 
avec de la ficelle; coufez vôtre Akmu , et 
fendezJe auflî TOod i)ue vous pourrez. Ficdtec^ 
le i^nfuice , 9i fdtes qu^ ie 'tienne bien rond; 
Après te^ ,, inettez-le ciÂre à la braffe; étant 
cuit, & pnêt à &mr, ùt^z vôtre Baloa, défi^ 
celle3&-:le^ & le drefiez dans le plat oà vous le 
voulez favir.: œettez-y laie ftuffe hddïée,-ott 
kien un petit ^looKs^ avec pudiques anchois bie» 
hachez. Véytue ^oûdMs 4taiic ée bon g<)ut, met> 
«Bz-1e^r«4a(fi)s vôtre Salon , & fervefe ctiaudeb 
ment pour grafle£in»éé. ^ Von* peu^ec 1ë fétu 
vir pour£ntseBi6t«>eii JexJaiflafnt rêffoidir daitar 
fil imufe\t voM poumiz y iftiettfe un ftfipâèMi 
de toutes fan» de viandes. Vbus pouvez ik»^ 
oommader ube ^oukote d^ jbâMrf delà mSine tnfi^ 
uxçse«. ' " ^ 

Ml JÎQyau 
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Jlcy au de Bœuf , roulé. 

Prenez un Aloyau de Bœuf de la première 
"piéitj & le defoflez. Faites de gros larl^ons 
de lard & de jambon , & les aflaifonnez de Tel , 
poivre , fines Herbes , fines épices , & les mê- 
le^ bien. Prenez une lardoire de bois, & lar- 
de^l vôtre Aloyau de vos lardons en dedans: 
étant lardé , roulez vôtre Aloyau, & le ficeliez 
bien:. étant ficelle^ mettez Je cuire à la braife, 
commet FAloyau à la braife ci-devaMt. Vôtre 
Aloya^ roulé étant cuit, tirez-le égoûter, dé» 
ficeliez- le 9 & le drefiez dans le plat que vous 
voulez fervir; jnettez-y un coulis, ou bien une 
faufle hachée par^deflus, & fervez chaudement 
pour groJOTe Entrée. 

Fiéce de Bœuf^ à PEcarîmc. 

' Prençz une bellepiéce de poitrine de Bœuf, 
faite.s-U -é^saroner ; mettez Jà dans de l'eau de 
puks à dégorger pendant cinq ou fix heures^ 
çnfuite, tirez-là| & l'efluyez bienj prenez en- 
viron trois quarterons de ralpêtre,.& le £iiçes 
piSer,.& en frotez bien vôtre poitrine de tous 
çôtezienfuite, afTaifonnez-là de tous cotez de 
$nes ae<rbes, fines épices; prenez une grofle 
sapé, & y mettez vôtre Piçce de Bœuf, &'la 
couvrez de fel, defius & de&us ^ & la pliez 
4ans la nape en. pjufiçurs doubles; faites faire 
lui trou en terrç. Si l'enterFez & la laifiTez là* 
4^dans fept ou hoit jours , fi le tems vous le per« 
met, pour qu'elle ibit dans fa derniers penec- 
tion; enfuite, tirezJà,, & la mettez cuire dan»^ 
ujQ marmite avec quelques bardes de lard , tran** 
chesdeBœuf^ ogaons, carotes» fines herbes. 
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d: cloux de ^pfle. RemplifTez vôtre marmite 
d'eau , & qu'elle cuife tout doucement ; ètanc 
cuite, dreiTez-là dans fon plat, & mettez deflfus 
telle faufle que vous jugerez à propos; où bien 
fervez-Iàau naturel , chaudement. ' 

Jtuîre Pièce Je Bœuf à PE^arlatè^ qui Je 
fert originairement pour Entremets. 

Prenez ufie Pièce de Bœuf de la culôte, la 
plus belle que vous pourrez trouver: ôtez-en tous 
les gros os fans défigurer vôtre Pièce, & la 
mettez à dégorger dans de Teau de puits, oiS 
autre, pendant cinq ou fix heures; enfiiite; re- 
tirez-là , & Teffuyez bien dans une nape ou au- 
tre linge ; faites de gros lardons de lard , & les 
aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes, fine» 
épices, & du falpêtre, & lardez vôtre Pièce de 
Bœuf avec une Jardoîre de bois ; enfuite j ayez 
trois quarterons de falpêtre pilé, firotez-en bien 
vôtre Pièce, & Taffaifonnez de fines herbes» 
fines épices ; prenez une grofle nape , & y 
mettez vôtre Pièce; couvrez-là de fel, defTus 
& deffous , & pliez dans la nape en plufieurs 
doubles, enterrez-là en terre pendant fix jours; 
enfuke , tirez*là, & la mettez cuire dans une 
marmite , avec quelques bardes de lard , tran« 
ches de Bceuf , ognons , caroteis , fines herbes & 
doux: repnpliflez vôtre marmite d*eau,& qu*eli 
]e cuife doucement: étant cuite, dreflez*là dans 
ion plat^ & mettez deflus telle; faufle que vous 
jugerez à propos , fer vez chaudement: pour la 
fervir froide , il faut la laifler refroidir dans fa 
braife , elle vous fert pour gros Entremets. 

M j En' 
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tHlrie.iTmf'PWee.de Smf, lela 

■ rv .; .::^^Bf<àié. ■■ -■/ ' 

' Prenez la cul.ote cfe. Bœuf , que voua piqUea 
de gros lard; garnîflez * une marmice de barde$ 
de lard , & tranches çle Bœuf, ,d ognpns, caro- 
€«s^ bafilic, fhln^ y latarkr , dons de gîroâei 
fel & ÇK>ivrei miô^iez^y Yowré Pjéc« 4^ 3o5uf, 
6l raflaironnez deflus comme deflbui, la cou- 
vrant cje .tranches de Bœuf.& hardôs de lard; 
mouillez le tout çivec de Teau % à une bouceik 
ts de via; couvrez la . marmite , &y mettezi 
iae pâte à Tentour de U couverte , faites-là cui- 
re feu deffus & deflbds Tefpace de dix heures j 
^tant cuite, degraiflez-Ià propr^jji^t ; mettez- y 
une faufle hachée , pu un falipicon d^iTus, ^^ 
ifcrvez chaudement. . ^ ; 

Au$r6 Entrée 4e Pièce 4e Bœuf. 

Ou peut fervir i^ne Pièce de Bœuf à demi fa<f 
léej qu'il faut empô$er propr^meni; dans unQ 
marmite , av^c toutes fortes de ^ne^ épiceries^ 
& ofnons: vous^ remplirez la marmite d'eau; 
vous ia ferez cuire ,^ & Téçumerez bien. Etaac 
cujice:^ en la drefla^t dans fon plat»: vous dé- 
graiiljez un peu par-df ITu^ , & vous y mettçz 
line làufle hachée , ^ bieti une f^ofFe aux an- 
choJA , & fervez c^dement pour grofle Ka^ 
ttrée, : 

TUcesdeMoeuf^enSurprife. 

Ayez une Pièce de Bœuf de poiarine , du cô^ 
té du gros bout ; garnilTez une marmite de bar* 



des de lard & triches d§ BqiQf » Ç2M^P¥^ pm»r 
pées en trsnpWs , ogponç , bsfijic , thîo , i^ 

Quelques feuilles de laurîiçr^ i^aelle;: v^^fe Pjéc^ 
e Bœuf, & la mettez dans vôtre marmite, & 
rafiaifoni^e^ de Xel , poivr^ , cipos d^ gîroâe , 
thin, bafilic; achevez de la couvrir de quelques 
tranches dç Çêiif, &bai^0s'de l^rd , & l» fnotiiU 
}é d'une bouteille de vin de Ch^mpggii^ , ou aut 
tre bon vin^lanc, & ani^ bouteille d'e^u ^ âc i.4 
coavrez de fon convi^cîe), ^ bouché (ûpp ^i^r 
cour avec de la pâte , À Iftin^t^? çu^r^ reu d(!^|f 
fus & deflbu^ tout doucement ou bien dan; ug 
four; il faut t<)Qt au moins iix à fèpe beçrps pouf 
la &ire coire} étant cui^e » tir^z?là^ ^ lap^re^ 
bien prbpnemeot , & en ^^2 Içs os , & la (k^U 
&z dans le plaque vqu« voules I9 fervir; 1er 
vez-en unePîéce die défias de I9 largeur d'unf 
affiefice , foit en rond 00 çn long , ^ g^nifi*^ 
le tour jde œ trou^ d'unie farce à la crépie; voi^$ 
trouverez la manière de faire çett^ farce ^9 Çha*^ 
pitre des Farces ; & mettez d^ns le trou, un ra^ 
goât de petits pigeons innocents » c'ell4>-dire| 
une compote dç pistîts pigeofn àia cuillère ; vouf 
trouverez la manière de le faire a^ Chapitre des 
Pigeons , ou bien d'un ragoik de fikts de tour 
tes. fortes de volailles, telles faë vous jugerez i 
propos: coupez le inorceaji d»BflBuf, qfjevpiij 
avez levez bien mince, & le laifTé de la même 
grandeur; recouvrez le trou, defofte q^'il ne pa- 
roiife pas avoir été ouvert ; s'il ne joint pas bien; 
mettez -y un peu de farce autour, & ia panez 
moitié parmefan, & moitié mie de pain^ & la 
mettez au four Fefpace d'un djsmi-quart d^bein-e^ 
& qu^elIe ait pris une belle couleur ;éunt cuiiev 
nettoyez bien k bord de vôtre plat^ & mettez 
«me fiuiile aa.^sr , ^le <)ue: voua jogeiez k pror 

M 4 post 
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pas, & la fervez chaudement; On peut la gaN 
nif d'hâcelets , & de petits pâtés , cela dépend 
de l'Officier qui travaille. 

Autre Fiéce de Bœuf^ au ^rosfel 

Faîtes cuire une Pièce de Bœuf , foit de poi- 
trine ou de culotes ; c'ell ce <jue Ton fait ordi- 
nairenient dans les grandes Maifôns ; le bouillon 
"fert.pour mouiller le jûs & coulis , & autres em- 
potages qui demandent du bouillon; Vôtre Piè- 
ce de Bœuf au gros felitant cuice, mettez dans 
le fond de vôtre caflerole des carotes coupées 
en tranches fort minfces, des ognons de même^ 
du perfil , bafilic, thin , laurier, & y mettez vA^ 
tre Pièce de Bocof j ce qui doit être dcffas, met- 
tez-le deflbus , & l'afllûibhnez en abondance de 
fel , clous ,' poivre , & le gras de vôtre bouil- 
lon par-dbflus ; couvrez-là, & la mettez fur un 
petit feu modère , à celle fin qu'elle éprenne le 
goût de fel ; étant prêt à fervir, tirez-là & la 
nettoyé proprement, & ladreflez dans (on plat, 
& uiié faufle hackee par-deflus , ou bien un fa- 
lipicon de jambon , ou bien une faufTe aux an- 
chois ; vous pouvez la garnir d'hâtelets , fi on le 
juge à propos , fans être mie au gros iel : ces mé« 
mes faulTes peuvâM fervir également. 

Pièce de Bœuf à demi faîée. 

Prenez une cnlote de Bœuf, & la faler , avec 
fines herbes, du poivre , & un peu de falpêtre; 
Ja laiiTer trois ou quatre jours; enfuite , la met^^ 
tre dans une marmite de fa grandeur , & y met- 
tre desognons, cairotes, panais, fines herbes, 
feiiilles de laurier » des clous; & raflkironner 

en- 
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encore 4e fel , de ppivre, la remplir d'eau, & 
la faites cuire; étant cuite, ladreiTer dans un 
plat » la parer proprement , & la garnir de per« 
ill verds , & la fervir chaudement pour Entrée» 

Bœuf à la Mode* 

iVyez une tranche de Bœuf à jus» poudrez-là 
deflps & defibuâ de Tel , poivre , & clous en 
pondre; pilez enfuite,dans un mortier, un cou- 
ple d'échalotes , oa une demi -douzaine de ro- 
camboles , bafiliç , thin , & perfil > étant bien 
pilez, jettez deffus un bon verre de vin blanc; 
paiTez le tout , & y laiflez mariner vôtre Bœuf 
un couple d'heures ; lardez-le enfuite de gros 
liurd; mettez -le enfuite, avec votre coulis dans 
une caiferole, avec quelques feuilles de laurier; 
ajoiite^y un autre verre de vin blanc, & le. faî- 
tes cuire à petit feu. 11 fe fert ordinairement 
froid aux Entrée^ ou à déjeuner, par tranches, 
un peu épaiffes j avec perfil haché delfus. 

Autre faconde Boeufs à la Mode. 

Prenez la noix d'un cuifleau de Bœuf ; pre* 
nez du lard , & en faites des lardons , gros com^. 
me' la moitié du doigt; afFaifbnnez-les de fel , 
poivre, fines herbes, fines épices, deuxgouffes 
d'aifhachées , perfil , cibojiles ; mêl» bien le 
tout enfemble,^ lardez- en vôtre noix deBœûfc 
étant lardée , garniflez une marmite de bardes 
de lard , tranches de Bœuf , ognons coupez en 
tranches, bafîlic, thin, laurier; mettez* y vôtre 
Bœuf, & l'aflaifonnez de même par-deifus , avec 
du fel, poivre, clous , demi-douzaine de gou& 
les d*ail| & quelques verres de vin blanc: ache- 

M jT vex 



ï8<r h ECU I S ï Kl ER ^ ^ 

vea^ de le couvrir de bardes de lard & de trait* 
ches de Bœaf; Couvrez la marmke avec iba 
couvercle^ & unbcftrd de pâte autour, pour qu'el- 
le «e prenne powit d'air, A la mettez cuire tout 
doucement feu deflus & defibus , pendant dix 
heures'^ d'horloge. Etant cuit , lî vous voulez\ 
vous en fervir pour Entrée chaude, dreflez vô- 
tre Bœuf d^Bs un plai aveè ibù propre fus , & 
un |us de citron , fervez chaudement. Vous le 
pouvez jeduper en tranches , fi vous le lugez à 
propos; vou4 le pouvez auffi fervir froîdy « ^û 
aura encore plus de goût. 

Autre Bœuf ^ à îa Cendre. 

Prenez une noix de Bœiif ; étez-eh tOQteis'Ie^ 
peaux : faites -là- hacher avec un^ morceau di» 
lard , un morceau de jambon ; étant bien ha* 
chéè , aflaifonhez - là de fel , poivre, pérfil, ci- 
boules , qui veut dire ognons , échalotes, une 
pointe d'ail. Prenez du lard j & le coupez en 
petit dez ^ avec que^ues tranches de jambon 
coupé de mêthe^ ayez fe# mains propres, & pé- 
triflçz le tout enfemble jufqu'à ce qu*il foit bien 
mêlé i enfoite , prenez des feuilles de papier , 
étendez -les fur vétre table , éc y niettez dôuat 
bardes de lard à côté Tune de l'autre ; mettez-^ 
éafuîté*, vôtre Boçuf: étendez- le cnlongeup, 
achevez ie le couvrir de bardes de lard , & fur 
les cotez ; envelopez le tout de papier ^ &fi^ 
celiez -le dé manière qu'il ne prenne point Vm 
d'aucun côté. Remettez après cela i^ autre 
rang de feiiîHës de papier, & ficeljez^ encore 
votre rouleau de viande : prenez enfiiite , %n 
couple de poignées de farine, & la détrempas 
avec dé l'eau \ mettez-y vétre toâleAji de Bœuf, 
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afin.quïl fe jcoavxe bie« de pâ6e v ën&itèV met- 
tez de la cçndre chaude ; qui veut dire , petite 
t^raife, autrement un feu modéré dans un coin, 
&y mettes vôtre Bœuf , & ]» couvrez de mê^ 
me par-deifus , le* plus qu'il vouafera poffibte» 
afin que le feu ne prenne point d*air. ' Il ifauç 
l'y lauTer cuire cinq k Hx heures de tenis. Si 
vous^ajvez un four, & vôtre commodité s'y trou- 
ve , voos ppuvM lejetter dedasls. ObferveÀ 
de ne le point déplier qu'il ne foit froid : étant 
froid, dépËe:(^e» & le^cûùpe& par tranches, Se 
le iervez froid. Si vous voulez le fervir chaud, 
vous n'aurez qu'à l'arranger dans un plat avec 
un peu de jus & une eflence; & le; faîtes chau^ 
fer , & le Iervez avec un jus de citron. Je ga- 
rantis cette forte de Bœuf très - bonne , pourvâr 
qu'on obferve bien tout ce qui efl marqué <!i-de& 
lus. Jen ai fervi en ptufieufs occafions, & l'ofii 
pn a. été fort content* 

Côtes de Bœuf y à lafainte Mermx. 

- Prenez des Côtes deBoôuf , & entre-deux i^ 
* en faut lever une faufle; vous les bâtez Men aveé 
Je plat de vôtre couperet; vous en ôtea le nerf 
& les parez. Ne laiflez oas les côees trop lon^ 
gués ; lardez-les de gros lard & de jambon bieti 
aflàifonné: étant lardées, ficelez-les avet: de ki 
ficelle , chacune en particulier ^ & les mette): 
cuire àlabraife: étant cuites, tirez-les, déficeU 
lez -les, pane^les de mie de pain, & les faites 
griller à petit feu, pour qu'elles^ prennent une 
^ belle couleur: étant enfuite comme il faut qu*eU 
les foient, mettez une remoîilade dans le pl9€ 
que voua voulez fervir; joutez-y vos Côtes, $ 
iWvéz chaudement pour Entrée» ^ 

Autrt 



188 L.È eu I SI N IE R ^ 

Autres C^es de Bœuf^ à VAnglôife. 

' Prenez la pièce des Côtes ; coupez-en ies Cô- 
tes bien minces; aplatiflez-en^bien les entre- 
deux avec le couperet; ailàifonnez-les de Tel & 
de poivre; mettez-les ênfuite, fur le gril, & les 
faites bien griller; étant grillées, commeii faut, 
dreflez - les dans leur plat , mettez*y un peu de 
jus , & fervez chaudement pour Entrée. 

IS'ntrée de tranches de Bœuf y roulées. 

Il faut couper de bonnes tranches de Bœuf^ 
& les bien aplatir fur la table avec le coupei-et. 
On prend,, par exemple, trois ou quatre tran- 
ches , felon la grandeur de vôtre plat ; vous fai- 
tes une farce de chair de chapon, d'un morceau 
de cuifle de veau, de lard, de graiffe blanchie, 
de jambon cuit , de perGl , d^ ciboules , de 
quelques ris de veau, de truffes, & de cham- 
pignons ; le tout bien haché & bieb afFaifonné 
de fines herbes. On y met encore trois ou qua- 
tre jaunes d'œufs., avec un pieu de crème, de 
lait; & après que vôtre farce elt bien hachée, * 
TOUS la mettez fur les tranches de Bœuf que 
vous roiilez proprement ; . enforte , qu*elle$ 
jfbient bien fermes & d^une belle groflèur. Vous 
les faites cuire danslabjraife, & aftez long-tems ; 
ouand eljes Ibnt cuites , vous les tirez , vous en 
egoûtez la graiffe;. vous les coupez en deux, & 
)es dreiTez dans un plat du côté qu'elles ont été. 
coupées, qui eflle delFus: étant rangées, vous 
y pouvei mettre quelque ragoût ou du coulis, ^ 
& rien autre, fi l'on veut. Cette farce peut fer- 
yir pour pjufieurs fortes de volailles , lorfque 
ilans de grands repas on eu aura beaucoup anai^ 

rc. 
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re. Elle ferVira aoffi pour le veau à Tefcalote, 
fricandeaux farcis , &-autres choies. Il fe fait 
de femblables Entrées , ou hors d'œuvres, avec 
des tranchés de veau, accommodées de la m£* 
me manière. 

Entrée de Filets ie Btmf^ aux Concombres.. 

Prenez un Filet de Bœuf bien tenike^Biites-Ie 
rôtir ^ après l'avoir bardé de lard, & envelope 
dans du papier ^ il ne faut pas qu'il foie trop 
cuit : coupez-le enfuite , par petites tranches 
bien minces, & le mettez dans un plat. Pour 
ce qui eft du ragoût de Concombres ^ il eftmar^ 
que ci^devant à l'Article def TÂloy^u à la braife; 
il fe fait de la même manière , &. l'on s'en fer€ 
pour toutes fortes d'Entrées de Filets. 

Autre Entrée de Filets de Bœuf. 

On fait une autre Entrée de Filets de Bœuf 
piquez i& marinez, avec du vinaigre, fel, poi^^ 
vre 9 clous , thin , ognons , que vous mettez cui << 
re doucement à la broche ; & étant cuits, 
vous les mettez dans de bon jus avec des truffes;^ 
& garniflez de, poulets, ou de pigeons marinez ^ 
ou de fricandeaux. 

Filets de Bœuf Mignons y à ^Italienne. 

-Prenez un Filet de Bœuf, ôtez-en la peau de 
le coupez en deux> coupez enfuite > vôtre Filet 
en tranches bien minces , de toute la longueur 
du Filet. Vos tranches étant coupées , aplatiffez^ 
les avec le couperet, & les faites piquer de pe* 
tit lard à la moitié v faites-y une farce de la ma- 

' niére 



apo L.E .CUISINIER 

xAére <jv&Mt. Prenez as morceau de jroîîelle jde 
yeau » un morceau de lard , nu morceau de^râiA 
fc de boeuf, & uo^ téciae de veau blanchie 5 le 
tti^ut: étant coupé. par motrceaax, jnettez-te dan« 
une cafferole, & raflaifonnez de fel , poivre > fines 
herbes , fines épices , & d'une pointe d'ail ; mettez 
enluite, vôtre e^rpile ^f leleu , i& le ts^t^ blaa- 
chir: Etant blanchi, faites liacher vôtre vian* 
de; & quted^elte èft-bten* hachée, loeti^ 
lue mie de pain <3ui{to dans du lak., avec udcoiu» 
pie de )auiie8>d?a^fii4 hachez, & loél^z bien Je 
tout enfembte. Vôtre Filet étwt pique , m^tocz-^ 
feilans un pkac de fa longii^ur, èc tWailohtiecl 
defèl, poivre, fines herbes, fines épiçes, une 
pdnte d'ail , deux jus de citron ,. ai^c tm dm/A 
vme de bonne huile; laifles^s madaiûr tsn cou* 
plé d'heures; ôtez eafuite, le Fdlet de fa jnarî*^ 
nade , étendez-le , & mettez vôtre farce defTus 
de répàilRm d'une laâie de cçûtteu ridiez en- 
fujte, vos tranches de Filets, en commençant 
}>ar le cpté qui afefl pas j^i<|ué, afin que lelard 
padToilIè: ficeliez ks unes après les autres.; pre« 
nez une paie marmite, gftrmfioz-là d& bardes 
de lard, tranches d'ognons, de jambon & de 
Teau; mettez- y vds Filets avec lern: marinade, 
^ adievez de les couvrir de tranches de yeaa 
& de bardes de lard : moiiillnr les après cela 
d'un couple de verres de vin blanc , & d'un peu 
dejQsr/ineirez-les cuire ^&u de£|is4^ del^s; 
les Filets étant cuits, tirez -leis égoûter, pafîez 
leur bf^fe^ ^^aiflez-là hàtiLf mettez^ là -âms 
ime cailërole-fùr un fourneau bien âlume^ <& f 
mettez tin pou de vôtre coulis: ,faites4e dkai^- 
fiuer,/^de imuiiére qu'il n'en idle qme ce ^u'il 
vous 0n faïut ponr mettre fur vos Filets; obâer*- 
vez que le goût fohbon^ &ferve£ dumdeineiic 
^.. ^ pour 
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pour Entrée, Si vous vemlez les placer » vous n^'a- 
vcz qu'à faire une glace avec de la roiielle de 
reau Se du jambon , & les glacer comme un ris 
de veau. Voi» pouvez faire ces Filets Mignons , 
^aletûeitt avec des Filets de veau , ou des 
Filets de nioutonr 

j Éiîeis Mignons y d^ùne autre façim. 

Vos Filets de B<)euft étant coupez & piquez^ 
€omakecei»xci-devanr, étendez-Ies , & y met* 
cez dé la farce de l'épaiflèur d'une lame de^X)&- 
teau s roulez vos Filets du côté qu'ils ne font 
past)î^uez^ enfuite, ficellez-les; & étant tous 
fieâttez, m&ttez**ies cttire à ia braife: étant cuits^ 
tkêz^lâ» égoûter^ & dreâ^z-les dans leur plat^ 
âaettez an petit coulis par-deflus , & ferves 
^udemë&t pour Ëutrée. 

<¥fkt de Bmf^ à VIndienne. 

iPrenez un Filet de Bœuf & le parez; faites- 
le piquer de petit lard: étant piqué, ciiëlez.-Ie 
de bc»3t en'boti% du côté qui neft pas piqué; 
xnettez-y du fel , poivre , fines herbes , ail haché , 
deuK jus de citron, & un verre de bonne famle, 
& \t iaiflez maritter un oouple d'heurer, fiie 
tems vous le permet. £mbroqi»ez^ le enfuite^ 
for ufi hâteler, & ratacheï à ime tooche^Êtite»- 
le xniire, & l'arrofez de h marinade avec up 
wrre de vin \ÀdMQV étdtnt cuit^ tiçez-'le de la 
broche-, ôtre«en le papier ; dreiTee^-Ie dans foih 
platJiavec \mt fauifè à 1*1^ alenne , & iervez^ ch^i- 
tdettient pour Entrée. Cette dernière Ibrtes àt 
Filets 4e Bœuf peut &f fervir fan» êere alarmée, 
nvec coûtes forces de. légumes, coxuoè oiuètiai^ 
€£fpagae^;ceieci, 4:hicoiée> &c« • ^ 
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Langues de Bœuf parfumées. 

On les fale de la même manière que les Lan<^ 
gués de cochon fourrées, que Ion trouvera cî- 
après, hormis qui! ne les feue pas échauder : on 
les kifle feulement bien tremper dans de Feau ; 
on coupe le gros bout ; & après les avoir bien 
effuyées ^ on les laie. 11 les taut laifler trois ou 
quatrejoufsdeplus dans la faumiire: les ayant 
tirées, fi vous aVez quelque petit falé à faire, 
cette laumure- vous fervira pour cela, foit que 
ce foit fanglier, ou cochon; & dans cinq ou fix 
jours, vous pourrez faire cuire de <!e petit falé, 
& le fervir pour hdrs d'œuvre en Entréç , avec 
une bonne purée deflus'. A l'égard de vos Lan- 
gues de bœuf, il faut les attacher par le petit 
bbut , & les bien ranger dans la cheminée , afin 
que la fumée les domine , jufqu'à ce qu'elles 
foient féches: elles fè conferveront autant que 
Ton voudra, & on les fera cuire de même que 
les Langues fourrées. 

Autre Entrée de Langues de Bœuf. 

. Prenez une Langue, & faites- là cuire avec 
tan peu .de fel:, & un bouquet de fines herbes: 
itant cuite , coupez-en le bout du côté de la gor- 
ge ;ôtez.èn la peau , & piquez-Jà avec du lard un 
peu long. 11 faut que la Langue ne foit pas trop 
cuite. On la fait enfuite rôtir à la broche, en 
i'arrofànt avec du beurre, fel, poivré, ^ vinai- 
gre; étant cuite, on la coupe par grofles tran- 
ches, & oh la met bouillir, un mftant dans une 
cafferde, avec une rémoulade comppfée d'à»- 
chois, de câpres , perfil , & ciboules teehées 
fort menus ^ & pail^ le toui^dans uq bon jusdo 

Bœuf» 
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Bâbijif, avec lèl, poivré'^ quelques rocambolet» 
& un peu de vinaigre; & fervez pour Entrée. 
On la ferc aulfi après Tavqir coupée par tran« 
ches, avec un ragoût de ckampignons , ris de 
veau, eus d'aftichaux, iel, poivre^ beurre ou 
lard fondu : pn la fait mitonner dans ce fagoûc, 
& on la fert de cette manière; il ne faut point 
l'arrofer de vinaigre en cuifant; mm feuletnenc 
^e beurre. Les Langues de veau s'aprêtent dé 
même; on les peut fervir entières avec un^ 
poivrade ; ou une fauffé douce; 

jiutre Entrée de Langues de Bœuf. 

, Faices^^les cuire de même que ci-deflîiSt pour 
en ôter fa peau ; & les ayant lardées de gros iar« 
dons, au travers de la Langue, mettez-les àU 
braife pour l^s faire cuire. £n lesdreflant dani 
le plat^ fendez-les tout du long, afin que le lard 
jparoiffe proprement ; mettez- y un ragoût de 
truffes par^defTus, ou du coulis ,1e tout bien dé^ 
griffé,. & Ter vez chaudement. 

Langue de Bœuf^ à la Tolànoife. - . 

Prenez une Langue de Boeuf, mettez-Ià dans 
de Teau .boflillante, & {a ratiiTez bien 'pour ett 
ôcerlâpeau: faites^là cuire enfuite, à la braiie; 
étant cuiteV tîrez-là , & i^ouvrez en deux rfiins 
la réparer; lai'dèz-la de citron confits, & de 
I^étits nïôrcèaux de canêlle- bien fins^ Mettes 
un morteau de fucre^ daiis une^eaiferple, avec 
un bon verre de vin , un peu de jus ; & met- 
tez vôtre câlferioile fur le feu. iQuand vôtre fu- 
cre fera fondu , mettez^y vôtre Langue , & la 
iaiflez mitoiiner- quelques cems. IktikiAitn^ 
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'^J^j^xjsk à.laJtM-jolç^ç vdréâe2>}« enfi^itè , dapî 

lî^j» ptt^^eci-i^iw.^u; fe dôijce^ fplça Iç coût da 
Seigneur que voj»;|iffv«ji.^|9ff,jCg|fe /aufl^fc, oe 
coirvient pas à tout le monde. 

* "^ ' Autre" tangue âé Éœuf. "■""' 
►..PfÇnez up_e Lajgpf^de Çqcyf^ xeM«j-^i far 19 




^r^ïtelleje TéfiRre:> i#J? ,^>;f%: dan».,fft| 
plat avec une fa^, haçb^f PVrÇ^Vmf» ^P.IV^ 
faulTeaux anchois. Vous pouvez 'au(fi' la pd^ 
ner, âsUjfiûre ^iH^erj^,& k.fecyit.-^yiçc une 
rémoulade defloQs/ Une' autrefois , vous la 
fg^^t ferv»' ç9f3^^ .ep. trand^es t. :.panée' & 
eo^^u ay.ÇC. . une .rijfpoâJade deUou|i, l^e . aot 
fïôfbis„.ê^ lî|:2Pi:^^Ba^w;.p^lr iraBcMlji#qi.B«i^ 
«»«[, .^ jurçapg^,e ,4^|jjj ;un, pJapj-jfoit,4*)Bnvéa, 

fi>it tipn^çfiayréfà.m msi^n%.Mmf^^¥fi. ^^S^ 
pa(4dj^9us, c^ ^i$fii (tu jetit:.ço#fc»j^:,UB.UH 
efaoif d«^aiiit4&Je^o»n feis^i is^aiiflfpejii:. :. ; 
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tpfis wok ;é|é :iifle ;lw»!|«àgTdft joiHTf -cjafif J«|» 
fiumurei Qtt^ikfcifc fftmêf rgf|>*pecte «rpi^bottf 
toois ; & on la mange. :ot^a»«iwm,j^l«J 
Inois d'Avril, &fuivant, par rapori aux légu- 
mes: on ^hr fw çû|rf^ ai^èt{?^ê((te d^ att 
large j peiiâant Fefpace de cinq oii fix heures, 
(oitani .^ r^^e^Oi.K :& !y to^/Piéç^idi ^Bjfi^uf 
ét»nt ^e^bilifi^i* ivoifc4«i*^^iM-âi(li»}âuÎ0hi 
o^!a«tre•^cH^ujCJ, pii ikftiéptoqrt; f^^g^mi'r^H 
trê Piece <iç? BeSjif^v*fy««aei;tjHnib^|ir?eî ]Âéu|4lt« 
deiTus^, &iJ4gfft«%i^h»u4(^^ rJLfni^ aiw^6«tf 
vous y peiXif»^] mettre det. getitôs ^rgbbs^éM* 
Vées.daôslsfciwttyaatâ, - j * ,; . . - . 

Éntrie\deàkis -de^Boèf^^^^ 

Ayc^z, um FSet de;>Beritf / tHrb&iiiUprmoikeàii{ 
de noix de. fiœo^. bréA mmûêé^ f.: ôcié^KenvIci: 
peaux, & les nertsi^ &ieaL;bashe^'fw.le;.dba0ip^ 
enfuite^ nattez un morceau de beurre dans une! 
caflTerole , & le faites fondre i étant fondu ^ mec* 
tes&y vôtre Filet de Bœuf, & Kaflaîlbnnez de 
fel, poivre concafle , ciboules^ perfil haché, 
pointe d*ail.. F^rflest^ietoptew^eTcmuant avec 
une cuilliéré, & que li^fe^.folt vil^ En moins 
d'un demii.quaft-d*heure cela: th cuit. Tîrcz^le 
de la caflTerole, & y mettez tm petit morceau 
de beurre, & une pincée de farine; faites -lui 
prendre un peu de coûtéur ^ & le mouillé d'un 

feu de jus, un jus de citron ; remettez- y vôtre 
^ ilec de Bœuf haché , & prenez garde de ne 
pas le laifler bouillir ^ crainte qu'il ne durcifler 
dreflez-Ie fur le champs dans vôtre plat, & 4e 
garniflTez de tranches de Bœuf panées & grillées 
comme Une cotelete de mouton. On prend 
ordinairement le defii» de la culote de Bœuf, 
' : .. N 4 on 
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étt de h 6oix de Bœaf pour ces fortes de grif- 
lades. On les fait de mouton & de v^aa, êg^* 
temerit comme de Boeuf. ^ 

J^eefi StekSy àPAn^MJè.- 

Ayei une culotte de Bœuf, & en levez de» 
franches de répaifleur d'une lamé de coûtead , 
les bâtez avec le plat de vôtre couperet, & les 
affaifonnez d'un peu de fel& de poivre. Fai- 
tes-les griller fur le' champ à graùd feu; prenant 
garde de ne ies pas-kiifer dellechen Etant 
grillées, dreifez-les dans leur plat avec un jus 
àTéchalote, ou rocambole, & fervez chaude- 
ment.' Une sàitçéfois, étant grillée», vous ks 
cifelerez légèrement, & mettrez de bon beurre 
par-ddïus, faifant enforte qu'il pénétre, & les 
ibrvirez fur le champs. Vous y pouvez preffcr 
nnjus.d'ofaDge, ou de citron. 
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CHAPITRE xi. 

Des Entrées^e Poulardes. - - 

' ' .m r. . .^^ .^ ■■■,■■ ,. I.. ■■■ 

.• • ■ . . . ' * 

Entrée 4e Poularsde en Miriitm. ^ 

PiRenez une Pouiarde, J'éplmchw, &, la flam-- 
' bes&v vuidëz-là du côté du cop: tirçz-çn: )e$, 
grososdçs cui0e9,.& d? reftomac CoMpez 
test)at.es de voare Poularde fort proche du jar- 
ret, mettez d?fl« vôtre Toaùr^e, du côfté jd^; 
r^ilom^ç , une farce cojnuEQe;f>oqr dè^ Poularcki 
à^ tacrêpje, de répaiflept d'un demi doigt :/ea-î 
fuite, rempliflez-là d*un falipicQS cojpgo/éfde. 
ris de veau, & champignons, crêtes, petits 
œufs, truffes, & que le (out foit d'un^bon goût, 
& l'arrêtez du côté du cou , que rien n'en forte. 
Garniflçz une ^caflerole de f^elques tra^ç^es 
de Veau, d'ognons; & enfuite, de bardes^ de 
lard: enfuite , mettez-y vôtre Poularde Ji'eftci-^ 
mac fu/ les bardes , & l'affaifonnez de fej, ba- 
fiJic, un verre de vin de Champagne, un ver-* 
re d'eau. Achevez de la couvrir déffus^ q>mmç> 
deflbus , & la mettez cuire f(?u deflus & delFpusr^ 
tout doucement; prenant garde qu'elle ne çuife 
cas trop: étant cuite, & bien blanche, tirez-îà- 
égoûter , & la drefTez d^ns fon plat. Faites def"*: 
fus l'eAomac ,, e;n tirant entre les deux cv^iiTes , 
une ouveifture avec vôtçe, couteau, de la Jon- 
gueur,d'un doigt; vous y mettrez deux petites 
, Uaies de jaoboii cuites » de l'épaiffeur de la lamé 
' ' . ^ K î de 
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9vêz fait rouverturei metcez-y ehmitè wi^ am 
tre petite^ngaMceqeroi'ÇOfDiip le^ tOYVi 4^Qe 
plamr, ^long^èortfoe f^ xaojxk du (^ig(i'èn-> 
tre Içs ^ttx Drcnu^rc, pour les faire tenir out 
yertï &'i(ilie.kcb'(iut9(b k ^9i)switt«':4iaroiife 
fort peu. Plus rouge v^tre jambon fer^, mieuiç 
c e - fe r a; e afuite, vous au re j^ on e pinc ée à& 
perdi frit^.vc^ doqnerez (uelaues coups dç 
çoûte^<fo5b^;*^'eîîfôkeiAr6* l&n(iW«» au- 
(our deTouverture, & un p^u plus vers le haut, 

iE3^&'îdijt#ëfbii j au#eii'<^ j^gdfit^'tous pou- 
vez' ^^ fer^r^^'IeÇ^k belle^'^t^ètes , <& ujQ- 
jptits bhef 'IJidgubc-te die^ -Jànibon aif milieu. Oq 
IteUt^iyré -des^lPtorotoi, ^ 'Di«doni$ de cette 

Qe^Vë^fie, la'fi^è^'iioe Tohttë>^&% li^irç 

.sv:.;t n 3 r f( ,îT'î!/-ji ,(10:; • '.■'. ;m V.;. ■. , , 

~;^iië>E '^^^PE»ukH*dés fine»^ 9^xtlib^^^m ^ 
é^j^âi^-^eâf ^êB%ap<«nfene , ^''vMldet^les { 
n{èï>éèk.lè9<^^K^ fôiôîi £ab(i^- avee-M-^peU -dç- 
1*4 catJéVJpëftffi *\S»lGjiuSlé»', fd^ -porwé', ifine» 
li^beVi^ iiép»^rôëii,->c^mpig{M)iMV:^ >ti1i|^t, 
|l^^^is^«if«ije^/'»^^moi^afu' de Éeurtiei 'lia* 
eA«^Më tèfdti '^1é'tnâle$^daiis% «érg» de vot 
Péti^rdètf^ fal^H^s tel^rë dti(j» une cafierôie, 
i^l^e'iih dipréëait debeorreV perfif en brashes , 
CiBodeff, ^e^; polvfe)''^ fines hérbestjfnt^ 
ijèe-^ {ibuia^ès'Tbiént bienl^addiës «n- let 
inettaçnt 4' kr broche; ém^lëpeiélesëe'fei^ef 
^i3ipdî-& -de papier.' l.ôrfqU'èJies ftroliè •«»• 
|Ç8 ^' ^fe^ï-le» dinji te«r |î«t,- #>♦ fneke« -«n 



lerfeifiS/dftrot Po)ilafii£i0,:*F(W icicwip&cc:^ 
en x|Q^e# oàrea fîxrtnraceayx ,, aîrec quelque^, 
a«if€aÎQÎêsv^i&j[^ quâm^srdcÉeiieiHicei^.^ Àa 
lard râpé, perfil baidsiéi^i 9ibBap}i^.yMiïpoiyx^^ 
fines 4pî<^^9 ^ fines herbes : le tout étant "bien 
mêlé^enfimbk, metts;5.1#^afls4e aotds d^vos 
Poufardër,^ qCéîiey Tolèint blànbhies dé^ê- 
me que d-deffus}^«{tfl!kV^''dNes feront caites, 
dreflez-les dans leur plat, & metcez-y un coulis 
tfécrevKôS ;."&4êrvfezJetIdiau.denieiK,^r ^ ?- ^ 

^ fmïaPdeiam'Hfoùftres. ' *: 

^ ., - ':'•-'/-;; b ■' /l^ :•'.:■•' -t 

- 1 jf^eou.des^BDulardes ,c flambez-leSy ^ucfaez^» 
les bien proprement, & vuidez-Ies; coupez &«: 
foies par morceaux, avec une douzaine d'tiui* 
tfçs ,' w:;ro«cew a^ l4OTïieri\aSifQntWhléii:dC 
poivre, fel, fines herbes, fines épices', cham- 
pâgnons," )^t&i; cnbootes^ &'metcer te^ tteut 
4aa5 -une ^cad&roie,: que ^tous kifiei^e^ ivn' ihd^ 
Bwnd furienfeu i niettet île^toét 'énfiîite dafls^le 
eorps iàec ^^ ^Eoiplanto ,r: j8c ^.fiakeâ-. les / re&trb 
œèiniéiQî^tv^aBic, 4s 'fes «èctisErc^ la 1)codie; 
beBatl«Eriiës.^Wdes 4e'iacd,rQiie vous pouvrin 
sezfiëélpaitter^oayfz; ienrdit»',<utt<rdg#c. d'Hoir 
trbi tout 7prât ^ ^)Our i^and^ yds l^ulatâe^ ftisot^ 
ociit^; finéoB ieiagdÛit.Kte^mt^inaMéi: 
trois doiuzaîflM i^^Mtnij ,b fifoes^to r bhoiohit 
àl'eaa^toîlàUaDse, i& tntftcez^tes:égoûter Turui» 
vmii , iiSc^en rôtej^ lea^dtoj^lOK^ ^tOSiÂdX» voÊp 
cafiêroleéne' cuillerée 'd'd&nce^ ide jttmbbtt ; i:enl 
t^e i}iiaàt)Qi4ae>iKv»^geÉrèz^ àiîprûpo^;' tia^& 
vous n'avez qu'une Poularde, il œânit^'taoïl 
d'eflence} fùces^là bouillir fur le feuj dégraiflez- 
•-lu; N^ là 



tte^i eo .les changeant de 'Caflerblè. < Quand» 
Vos Poulardes ^ierant cuite», meteez-y^vôire ra<»: 
goût par-deflRis,. aveclôn jurde'cit»0i^^& ayez^ 
&in qu'il foit deJbon goût, pour 4et<feirvk eii«* 
£ifCe chaademencipoiir £ntrée. ! . r: - 

^PôuUrdes aux Jluitres yV^ ; T 
! . .. V d^Eerevices. [ - ■■ 

Prenez, des Poulardes, & lea accommodes; 
comme ci-deflus ; avec cette diflference, qu'au 
lieu de mettre une- eflènce dç^ jatiçbon, vous 
mettrez un bon Coulis d'Ecrevices par-deflus , 
& fervez-Ies, enfmtie ,, chaudement ppw. £n« 

tréé;' r* 'j : . >.. ..:' ' : ,• • ^ 

J^uIaràiS'Ouit JUuitres y à Ja ffoilandoijk 

iÈtyei des I^oulardes^ âccommddez-Jes. comrne; 
ei^devant:; faîtes.- les cuire à la broche^ i&faitei; 
isômî ragoût d^tiuitre^ de ce£te manière. Bian^i 
diîfl^. vos Huîtres ,, ren, telle qwahtité qœ vous, 
jugerez J propos^itamtiilaiicqiea,/ épluchez les- 
barbes'^ «& ôlez-en. les durillons ; ày^todans une} 
ckiKâ'ôlede bon :beurre, une pincée de farine, 
&tmëgoûte dé jusy aflaifonnez Je tout de fely 
poivre ^ mufcade v avec un filer de vinaigre , & 
mettez la caflerole d^flus )e fâurneâu: la fauflei 
étant liée, mettez-y. vos Huitres^ & t)bfei^ez 
qu'elles fotent de bon goût* Quand vos Pou-; 
Jardesfferost cuitei, dreflez-les dans ieur plat» 
mettez le ragoût dliaitiies par-defTus ^ & fervez-: 
les chaudement 
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Autre Entrée Je FouMdes. \ / - 

Une autipefois, faites feulement blanchir vos 
Huicres 4ans jçur eau ^ que vous:giiqdi|gitez i épia- 
chez-les comme ci-delTus ; & l'eap écancrepo* 
iée , mettez-en. uiie partie daqi une caiFerolc 
bien étamée, av^c up couple d ançM^ hanchez » 
& un peu de jus;, faites^ les enfuit^ bouillir :. 
après ûuoi) mettez-y du beurre , dont un mor-r 
ceau^ toit manié dans la farine i la Aiuflè étant 
liée ; mettez-y vos Huitres : éita^it prêc; ^ fervir , 
flreilez vos PQular4es, & mettez lejag^oût d'Huit 
très par-deifus, avec un jus de citron^ & ibryes; 
chaudement pour Ëptrée. Une antrel^is » vou« 
y pouvez mettre du perfil blan^t^ & haché^: 
Et noe aiHtcfoiî^ de« citroM oSOSjpeisr en pe-, 

tits dejt, . . , • : ,..';• 

... . ' . ■ . ^ . 

Fomrdes aux làiUres^ àvJfiEam^fnde. 

Accommode? vos Poulai'det cojpurie ci-def- 
fus,.& faites vi^re.r^oût de.jcç^ç; manière; 
faites blanchir vos. Iluitres da^nsjici^jeaii, quc) 
vous garderez ^ & épluchez- l^^çfcçinnf^eci-def^ 
fua, jpettez une.partie.de leur e^M dan^ ^ne caf^ _ 
lerole, avec quatrç jaunes d'osuj^^ mi morceaqi ^ 
de beurre , perOl y éilragon , le tout bien bian* 
cbiy & haché du;citron coupez en dez , un an« 
chois haché , du fel, poivre , & mufcade; après 
quoi, mettez vos H^^tres fi^r Irfeu^: & prenez 
garde que la fau/Te ne tourne pas : lorfgue vov 
Poulardes feront cuites, débrochez-les , & déta- 
chez les aîles , & Içs cuiiTeSy & qu'elles relient au 
corps , ciièlez reftojnac^ i$:;écrafez'le entre deus; 
plats; enfuite 9 mettez vôtre rêgoût d'Iiuitrea 
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i& fetv^lK-les enfiuce chaademenc ppiir £ntrée« 



"^ ?- 



t ^r } r- /I :! ; ■ .:^^--:> ;'r7 :'/••; . ... .. » 

Prenez ^Me#M)at%le ,* &Ua fjimiba^^ 

fO^uéé, fôué(^2^i& lû^ '1A^Q($-» ^i^lff£ccè^^afil^^' 
4^l^f^ ^ pe^ ra^^&& éé Hlj def^ «MCI , ' ehai»fH:^ 

éaifèréle a^ë<5'4ê8 bài^^ â«1ttrdV'àe!^«w^ 
& dé veto : ^ri^'diiie , ârè^là,: &^m6uâ9 
wdë cuillère» 'éé'^boiiiHdai; ^cei^^e o^à^d^of 
lâ:c5âple4e%)iâUoMH âiiftite;|^fett^^a^<i)tôili 
Idn dans un tamis de foie , & le dégraifTô^'^biM^j 
lemette^ ce boitiUon fur le feu, & le laiiTé boiiiU 

Cuite» mettez - y vôcre Poularde ,& mettez le 
blé dans lélâl^ftiél ^ ^'^ef-Mefteà^ ftir^ès-Àn- 
- dres ^ÂMdesy ^^fin» ^U^ill^kJ^âcè^ cfioiiiiiie itt &iitl 
étant' prêt It ttîfk , mect^l;; ume' eflence defalà^ 
(hhi , ôd^ bîënfliâe fatri& à ritàSenKe dam ^^tf 
plat^ & çntevvôfre 9ùmt^é deffis^ ëc Af- 
vesjchaùdWnencpotoBnftféei • i -- ^ . '' 

•■.; . ,ii;. . : ' . -, ■..!».,...■.■• ■ ■ \ » 

ihs la iablé , '■ iiyec da laprd ra^^,' |iëi4il ; âibb^M i 
fel, pomé, èôi^s herbes; $âës^éés^iit]H««r<' 
'éem dé b^riie'4»en faac3ié^èofem6iei èafiilt!!^^ 
inetcez le tootjdàns le çcHFjpi <td 'nôtre msialMdir» 
Qtkk fùcçi rçlair& dans une çaSstoi^ avec xle 

bon 



poivre, fines herbçs, & fur^touc qu'elle foie l)k« 
blanche, & bien ronde ; mettç^-là à la brqchte, 
& la^fiee;.^V4vç}cii^dei>»^ de 

feiiiires de papier. Une autrefois, yop» ne l^a- 
^^iséirfaàmU fdie^^rou^ it coopei; feî^dmant ta 
quaere i ou di)^ , avec quelque» autr^^, &à» 
9I0U xl'ilc}yta , $c aiTaifonne^ côipame les autres 
e^é&mtiv Pitin^ de FAchla , a^Mc qu^ vou^ 
jagfeffi^à propot; c^opets^ là enfilais, '4c lafai^ 
m'^^)mc^ii à rMQ4)aiUManc6 : étiaitt'blaQcfais ^ 
)WiGùpi;^bi <l&nsTesmc#^(^^ eDfbite; laïQeciex^ 
égdi(|i« for UQ tamis;' ibant ^goûtée, vous 1^^ 
tiMi^ xims UM oàf&rtitç 'aveSis ' H jw , dt da 
Mdk , i& la ÊÉkei boSîUir im t^piUlon ; &I4 
P oaiàHrdç éMM: ?CM6/ vous 4a f!iettéz< dws^ foQ{ 
phc, & vôtre ragoût d'Acbia par^deifus, & que 
cela ait du goac^^pyfe ^ à^Udb fi)k léger, afia 
que celàpuifle Materia vue des Conviez, & I4 
^v^9:ôhiMdôfâ€«Dp^]>£Qti^. * ^ ^ 
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Foùiariçs, auic Mpngàts ^ àja brocbe^ 



Vn»f des. Poulardes , 4c fe« aOdpmmode^ 

\ wot et>0i»ije ptles ^dev^nt ; il tt^ a que le ra« 

goûi^^i dil^gfiè :^^ des Maingets ,-plus teny 

\. ëre» que-vooj^'pottvez^trouyfer ;! levez la chair 

^ yiOa Maifigot^ par 4lèn:s ; pr^h^ œ qui e^ 

dedans ^ & faites* blanchir ;le (eût* ealfemble % 

. l'eau bouillante ; mettez-les enfuite à Teau frai-* 

che, ^ les ineocez'^égdâter del&s un tamis; Sç 

çnfuite^ mettez-les dans une cafierole avec une 

eflèfice de |ambon ,^4éiB faites boSillfr un boiiiU 

|l>n > & quand ^o« Pcùlardes font cuitet, vouf 

|çf drf ff^ dédias 4eiifpktt ^ ÇffX^mçt'^i Main* 

- ^ ' > Çot« 
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5P4. LE CUISINIER 

gpts ovt'r.ddSôu,, & ktv9Z chaademenc ^ar 
Bnpree. 

Fctilardesàux jinàms, à la broche, 

Pren» dei PouIar(te3 v» & les accoromodez 
comme celles ci -> devant» & les mettez à la bro« 
cfae; prctnez des AnbhoU^ .& lesjavez» &ea. 
hachez un OQuple^ & les. autres, vou$ les coo- 
pez ea filets: ceux qui font hachez, vous les 
mettez dans une cafli^roie avec de bon coulis, 
& du jus., .& un jus de citron. Vos Poulardes 
étant cuites, tirez*les de 1^. broche, & les dref- 
fçz dan$ leur plat ; mettez le coulis d'Anchois, 
par-deflus , , & arrangez vos Anchois en filets 
par-deiTus > & fervez chaud^inent pour Entrée. 

\ Foularde àVEcbabte. 

Prenez une Poularde , & Taocommodez tout 
comme celles ci-devant, outre que vous mettrez 
un peu d'échalotes dans la ferfe : vôtre Poular* 
de étant cuite ^ tirez-la , & y mettez une fauffe 
k r£chalote , qu'il faut faire ainfi. Prenez des 
Échalotes bieû hachées j meuez-Ies dans une 
caflerole', avec du jus, & du, coulis, un jus de 
citron , poivre concafle , &dreflez vôtre Poular- 
de, & vôtre fau0e à l'Ëcbalotes par*deflus/ & 
:fervez chaudement pour Entrée. 

Fùulardes en BoHnes. 

Ces fortes d'Entrées ne , fe fervent ordinaire* 
inent que dans les grands repas. Prenez trois 
belles Poulardes , flambez -les légèrement , le- 
vez- 
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vez-en Jes cuîflfes, & faites enforce qu'il y rcfte 
de la peau âqcant qu'il fe pourra; jenfuite, vous 
-jevez les ailes , & vous laiflez les ailerons; il ne 
faut point laiflèr de peau aux ailes ^«fin qu'on 
les puifTe bien piquer; faites la mêcne cérémonie 
à toLltiës vos Poulardes : vous prenez enfuice les 
eftomàcs qui refteht, *& coupez la chair en des; 
avefc ce qui refte fur la carcafle j enfuite , vo** 
prenez- vos cuîfles , & en tirez les gros os , & la 
xtidtj fans ofleafer h peau, & vous laiflez uâ 
petit bout des bouts de la cuiiTe , comiûe un mai»- 
^he d*une côtelette à là cuifiè ; enfuite , vous 
mettez cette chair de cuifle en petits dez , avec 
des champignons /quelques filets de perdrix »& 
<la jambon coupé eh petis dez ; ajoucez-y des 
ris de veau, & des truffes ,per(il , ciboules, tm 
peu de lard râpé, fel, poivre ,, fines herbes , fi- 
nes épices ; & voufr mettez le tout un moment 
deffus le feu; voyez fi le tout eft de bon goût, 
V& y mettez un fus dé citroft; enfuite , vous éten- 
dez la peau de vos cuifies ; & vous mettez de 
ce fklipicoii dans chaque cuifle;& enfuite, vous 
les coofez ; après -quoi, vous, les mettez cuire 
dans une petite braife : voici la manière de fai« 
ré cette braife. Prenez une cafiferole^ & la gar- 
nifTez de bardes de lard » & de tranches de veau ; 
& enfuite, ^ arrangez- y vos cuifies , & les aflai« 
ibnnez , & les achevez de couvrir ; faites^îes cQi> 
te j- & les mouillez de bon boiiiHon , & qu'elles 
né cuifent pas troji : étant cuites , tifôz^les égoâ« 
^er; drefièz-les dans leur plat, & vous mettez 
une eflence de jambon deflus , & les fervez chau- 
dement pour Entrée. Une aQtrdx&s , au lieu 
de falipicpU) vous ppuvez vous fervir de farce, 
& les'' faire piquer de peut litd ^ & ï^ autres 
attOi, fi VOUS voulez. - , ^ *j 

• — ' En- 



tù6 LK. ÇVlSÎJilXK 
Entrée d'JÙâstk Ptfokrûes. - r 

Poor ce qui r^rde 1«$, Ailés, de Peufardesij 
^ifft5d dies 4nK pi^uéea, V4ws*il^ mecce;». <mtp 
'dans une cs^eroîe^avecoe» tranches deve;^l,^ 
de jaitibon » w coopk dognons, , trois-, oo qu^ 
tre GÏoax dé4iF«râj^«:i&l^o^t^j>p1ijU^^^ ét^ftt.^ro^ 
tes^ vovM les |irêii die lacsiiTero^f « les tfuîq^ 
chaudemçDti ^fS^s Je bofljilpitoèellésrc^^ç^ 
tes, &ile d%r^e2!.bîeQ^^$jen^ice;,;V0i2s^^^^ 
mettez far le ky^, & Je labQ^z.iipUilHr jufgii'àce 

3u'il devieoM en car^mieti cpreiiez/oùt q^'jlji^ 
evienne p^l.îootr }: eftfsit^: ,. yopsv; airjuag^ 
vos Ailes , te lard for leicammelj & I^ %et%^ 
for des cendrei| ehaudes^; ^ «qa'ii;le>g}aGe[t(^ 
cMacemeat ^ ^iMt p;êt i %yi]: ,^fi qlle>jnefqij^ 




<;e, oô bien:.Voii8:iQteitez un|^.de,(^ 
du jus dms la cafierole ,: gii e)ley o^t çôites^ ^ 
nn peu ife hottHon , & «Oj'ïs de citron i & $ 
^égraîflez bien , &-I9 paffe^ diuis unùinis^ 
Ibie , & la mettez dans le pla& que vous dev^ 
ftrvir^ & les Ailes deflfis; que cela foitfk'^âp 
goût, ^ (ervez chaudement pour £ntrée« ypuy 
les pouvez ler^ir avec im ragoût de chic<Hréê* 
ou de celerà , ou de cardons d'Eipagne, o^ 
ide laitues , oiX de montans de chicons, oudf 
Gâtons de pourpier , ou de. pointes d'alpergWj 
cela dépeoQ de l'Officier qui travaille, . 

Paûarieà la Tartareé ^ 

Efriuctiez biefiupe Poularde, À la cpopess 
endeui, & la bâtez avec>j^l^ ^ çquj>eret ; 

èmui-* 



j 



bufde^jde fer4i fel , jwivre, fipes épïces,, finef 
1^194^ Pf i^Gl rÇiboi^e$5 & la ii^tç2 cuire, (out 
4w»Mmefic J«i<iu'if«^^'elte.XQic pref^u^ ciiite^ 
nVf^t^^jVQmh pm^z^oc la faites grilles: fur ^ 
«riU Qfefesv*» qu'ejllft ait TO^ çoule^rj c%i 

Wite. J ycm$ Ja. jfej vez ay^ ^ un^ ; rewpttlade , 9« 
îjtîeô aY^cmJu^^ jl^un jus d|»cit«Dq. par-de(t 
fus^ 4(feifyQ^Ç^^def9ej]C;pogr J^Otr^e. Vo<4 
la pouv^^aacdmmod^r. avçç da bouTfç.^vow 
ïêrvir de lard, 

F(mîarde; mompi^^^^ à ta In'ocbe. 

; !.EpiRche% j»«a..uije Poiu^ ^, A:la:vuîd«k| 
«ipfoitjî 1 iÇirez-leaor de^'eftogïaG dç la Pook^ 
de i; *À f9iit:.ayair tout prét'uo petit ragOuç do 
petits, pigeons à J^cuillieife, ^avec, des crêtes 4 
champignons , trufFçs^ & le ipettez dans je cerpt 
de vôtre Poularde , & bouchez-là par les (kux 
boutsj; avecxt\n;j)ei|dG fsircej^^ ra^j^e^mectez-la 
à la broché, ènveiopée de bardes de lard 9^ de 
I^Qîi^s de p^piffr.î I^U^^ un ragoût de ris de 
veau^ de çh^mpîgnonf , de crêtes^ de aueucs 
drécrçvic^s^;Je tçmt is^'^v» dans u^e cauerole^ 
yoûs y qieuçz une cuillerée. de boQne eflènce| 
& boq Jus, 4( yous le mettez cuire 1 enfuite, u 
t^at ayoir yne d^-dou2a;Qe d'épre vices % of^ 
UQÇ deim-dou2(aiqp df ris de vj^ga, piquez yâ( 
|lacez de :1a jnêiçe manière qt^ jeiçarque leti 
ailes dePouI^jlQi;. vétre Poulaardç étai]| çuitie^ 
vous la^ jdébrqcbe^, & la déba;rdez, & lacfa'dplez 
dai9 lb» pi^t^ & vôtre ragoût él^iit de èon 
goût y ^ biea dégraiP » mettez^y ho ittjs jc(e cif 
trpo.»; & dreflftz ^par^deflus vôtr^ Poufardef â^ 
l«s ri» d^^ymajmsQttrjt & l«i ^çrerice» attlfu 
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îbbfërvè* ifntAprèsqne vos ^rievioes font cùicés, 
il en faut éplucher ia queûë^ & mettre un petit 
falipicon dans le corps de vos écrevices Êiit avec 
idhampignoas » truffes, i^oûiTerons» & mouillé 
iavec un peii de coulis ; eiifuite, vous empIifTez 
lécofps de$ écrevices, & les mettez dans un 
petit ailâïfonnemenr, pour qu'elles prennent du 

fôût; apfès, vous les mettez autour de vôtre 
^outarde, encre chaque ris de veau une écrevi* 
ce ^ &^FYèz chaudement pour Entrée. 

Foularie à ïa Jamaïqug. 

Ayez une Poularde , trouflez-là , & mettez un 
petit ragoût dans le corps , & envèlopez^là de 
biafdes de lard , & de papier j mettez-là à la bro« 
che, & quand elle eftcUite, vou^la fervez avec 
unefauHe hachée, où bien un ragoût deiTus , où 
ce que "Vous jugerez à propos. 

Foularâes aux Truffes i à la broche. , 

Prenez des Pctolardes les plus fines que vous 
pourrez trouver^ épluchez- les bien, & les vui- 
déz proprement; râpez du lard fur une affiet* 
tèj pélèz lin couplé de Truffes verte , lavez-les 
bien, &leâ hachez; mettez-les fur le lard râpé 
avec du perfît,^-de la ciboule hachée, &tant* 
foît<>peu de bàzilfc , & ieiB foies de vos Poular- 
des bien hïiÊhez,. & afFaîfônniBZ de fel, poivre, 
en morceau de beurre; mêlez le tout enfemble, 
& le mettez dans le corps de y(^ Poulardes, & 
les faites Refaire datas Une Calïerote avec de bon 
beurre, pérjfil:, ciboules, fel, poivre: rétanc 
bien rondes, & bien blanches, ficellez-les , & 
U% t nvelçpez dé barde» de krd ^ & les pliez de 

feiiil- 



fiifiilles d€ papier, & les mettre cuire à petk 
hû ; pelei de» Truffes vertes, & lés lavez bien; 
coupèz-lesparjtranches, & lés înettez dans une 
fdiflèrote,^afVèc<lu jus de veaiu, & les mettez 
mitonnera petit fèu; aflTâiibni^ï de fel, pol* 
vre^ le tout moderëmenr: étant cuites, liez vô- 
tre i^àk ide CQuIi^. Ijds Poi^^ées étaqt cuites , 
tirez* les de la broche, & les débardez, & les 
-dreflèz proprement dans lé piàt, bû vous voulez 
tes fervii-î voyez que lé ragoût foit d'un bott 
goût , & ^quUI ait de la pointe : jettèz- \t defCxs 
les Poulards s &: fervez chaudemei^t pour'^Ën^ 
iifé0. '-'-i-.i •. *' -' t ■ . A 

'Foîtkfdes ausù MouJfermSé ^ ' ' 

; Prenez des Poulardes fit^s, & les habillez de 
tnême qua ceffes aux truffes ; ratiffez-les , & y «necw 
x^iz un peu de Mouflèrons, duperfil, de la ci* 
Jboule, & (aht-&it^peu de badlic, & les foies de 
-vos Poula«tes ] aflaifdnnez de fel , poivre , le 
totat bien>haché, & mêlé en&mble, & lècfoet* 
jûez dans le^orps de vos Poulardes; faii^Srlfifs 
Tei^re ds^ns une cafferble aved un morceau de 
jjéurre, perfil, cibonles, fel, bafilic: étant r©? 
•fiâtes, fic^z-lies ^' & les mettez à la broche; 
envelopez-les de bisirdes de lard & de papier ,>& 
les mettez cuire à petit feu. Faites un ragoût 
de^Moufferons de cette manière; fi ce fontdes 
MôUfférôns fees-, faites-les tremper dans de Tèau 
tiède, pendant une heure où deux; enfuîte, ti* 
rez-lef, <Sç les mettez, dans une cafTeple, avec 
Aujhî di^ veau , ^ les laiffez mitonner 4 petit 
feu; ayant mitonné un ^uart-d'heurè, liez-Iee 
id^un coulis de veàu^ & de jambon. Les Potilar^ 
dès étant cuites, tirez ^ les de U broch*, &lès 
^^Tm^lJil. O dé- 



, BttoiafàiS mxfmes kerbeSy à lahraçhe. 

. P«ne»4ei P9ri»ftte» fit»»* éplwîheîrl». * 
èw,v#icte2 pcoprcpwspï» m^^ <*« M» "» P»» 

It^ Mrd r»D^ » «n p*a àk bafilic» d« pfsm-, «<*? 
]« ciboufe, les foiei de« Poulardes hachtz; »& 
faifonnez de fel, poivre j mêlez le tout enfem- 
ble, &1Ç «M«Ç?4?W»ji «y»ï*,^ fo« Poular- 
des, & arrêtez-les par les deux bouts, « poor 
^wêcbcr %ie 00 p«tk afl*aifoDBe(Q^i» Jie force: 
470118 obfi^rvev^ qo'ii ne iauc jama» couper let 
boittoDt^ j&kes-ief reCiire daM une cfii&sole, 
s#ec un moyc^u de b$ârr«, pwfil, cihûules, 
es \fi»t «I bcaoehe, !& le» faites eaibeocher, ev 
wfapées de bardftf. ^ lard , <& ptiée« de fe^la 
ib ftapi^,^ le» mettez cuire à petit feu: étant 
coiti^ V tiré24c6 , & le» débardez , & les drefièz 
fffopremeot dai«l le p?at<|oe vou^ Toulez fenrir, 
^ jettez deflui une eflènoe de jamtoo , & feik 
xez ^^udemeot pour Ëatrés. 

foi^lairàes aux Ç^n^fombrfsfffU^i , 4 ^ 

Pjfene? «I«s Ppolardes feej , épl8ç|ie%l«», 4p 
k^ V4i^(lez prqprepeQt, 4^ en ^r l*çftopaç,^ 
Ii^ 4/^f&3i( roett» la çjaw >« 91^ t^ble 9V«$ 
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dt Vêfto blancbiè, êt$ éfaimpIgnoM. nil peo d^ 
pcrfii, ^ de ciboules ) tam-K)ic<p6ude finei heiv. 
bes, & finek épices , trok ^ii quatre jdbnes 
^'tsufii , de la ihie de pain cdite daqs h crêin^ 
ou dulak: ésani froide*, infetieaS: là a^ec la fa^ 
ee; hacher bien le tout enfemble, & en farcil^ 
féz vos Poularde», & gàrdea an pea de fâice. 
pour farcir vos Concombres j arrétez-les par les 
iàtxxx boHXâ; fllt)es4es reftiire comme les autrei 
d-devant) paffea une broélietie au travers des/ 
i^nfles. & les mectei^ à la broche^ éiivelopei 
de bardes de lard ^ âc les pliez de papier « & lèi 
Hieitei cuîve à petit feu. Vos Poulardes éta6| 
moites tirez - les , & 4es drefleî propémenc 
dans leur Dfoc ) en(iiiie, tires Vù$ Cpucopabrêf 
égoâter» èc les mettei: an tour de vôtre IPoûlay^ 
de) & jettee une eflence par-deffiis^ dk oit 
jus de cktofi, & ferves^ chtudefiiem pour Bft^ 
firéCt . - . ' y ■ : ■ '• ^ 

NB« L'on accommode les ChapOM^^ mê^^ 
me que les Poulardes , qui font marquées d- 
defibs. 

' F&ulan^s à Pltalknnt^ à la hwl^. 

Pfenes des Ponlaides, St les éptoeheK) A 
iniidea comme ceux ei*deVanc; ptmet dapem 
fii, & de la dboute, thampigoiMis, irû#es, ki^ 
foies de vm Poulardes , du lard rape , uQ wor-^ 
ceau de bon beurre, des fines h^bea. des é» 
nés épiées } bache& le to«c eniëmbie , ér lé iffefri 
tn da^ile corps de vo$ Poehrdes i arrêtez- lel 
pis den bouts: «nfuite^ &kes-lei refaire dMf 
««e cafiwolci eoMme il eft èrafèuë d-deVM«} 
etifoke , mettea^les à la broche , & tes p^Iiea m 
iMdit 4» lardj et sk fapier/ Vo» l^oiâafâei 

Qjh étant 
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Jcur plata Sç vôtre ÊujŒe par-déffiiç; /voyez qu*eU 
Jes fcdenc de hôa gout , & ferye^;9|)a^emenc 
ooqr.Ëntrée. Vous trouverez la ipaniére de lii 
fùre. aux-Chapkres des Sauilès^ & Coulis. 

jiutre Entrée dePmlarde^ nPMknne. 

Prenez une. Poularde: ; babillez -'là, .comme 
.celles ci -devant, faites • là refaire, dans une caf- 
ferole, C0n)iDç.les. aotr^^s; excepté qu'il ne faut' 
ppinç. mettre de beurre; vous loetti-ez de l'hui* 
Is., & 4^1 citfi^: étant, refaiiîe,» vouti la jcnéti^ 
|t, la broche, f>liez de bardes de lard, & de;pa«> 
pler. Vos Poulardes étant cu}^s^< tireMes, .& 
1^5 dé^açdez j dreflez-les dans leur plat, propre- 
ment, ^ mettez une f^ufie à Tltalienne par-def* 
ùfti jQ(, Terve» chaifdement poûr^Ëntréi^ : vous 
trouverez la manière de la faire , au Chapitre 

' Poulardes à la Bourgeoijè. 

Pcjesbez des^ Ppulardes , ^j^vitài^^Ap pf €[pre« 
mentales flambez '& lès vuidez/hachez-en leurs 
£>ies j)rvec un morceau de beurré; afl^ifonneztles 
4e^}& de poivre, perHi» & ciboules^hachéès; 
9i$le2( t«,enle tput.en&mble, & te. mettez daoi 
le. ^orp^ de vos Poiilardes ^ &. Tarrêtez par le* 
4eu|i bouts; mettez dans une cafièrole un rnor* 
ceai^ de beurre, un petits ognon^oupé en tran* 
çbes^, du pôrfii epfbrapebes; mettes vôtre caiTe? 
loliejur le feu, & ifaand le beurre, fera fondu, 
9iet(çz-y vos ]?<mlarde» fur le do$ , &.enfuitç 
lut les çôtez, & puis, fur Teftomac pétant btan« 
chçs.ft bioQ jrouds»! foodre^-Iei dlu^^peii de 
. :, :: . ' fd> 
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fel, de poivre, & les mouillez d'an peu d'eau, 
une barde de lard par-defllis, & tes taites cuire 
tout doucement: écant cuites, tirez-les égpûcer , 
dreflezles dans leur plat , & puis , ly mettez une 
faufle au perfil par^defTus , & lervez chaudementv 
Une autrefois, vous y pouvez mettre une &uf- 
fe aux andiois, ou bien un ragoût d'huitres , ou 
bien une^avigotte, ou uneiaùfle à rEfpagho- 
le , ou à rlcalienne. Vous pouvez faire de mê« 
me des chapons , poulets , ' pigeons y & per- 
djfeaux. Vouî trouverez la manière de faire la' 
fâufle au perfil en plufïeùrs enidroits; ou ci-déC* 
fus, & la faufle à l'Italienne, au Chapitre det 
Sauflfes^. 

u!iutrè 'Poularde ^ à ritaîienhe. 

AccommodezJà comme les autres cî-devàiafrjj 
ri n'y a que la'&ufle qui en ^ fait lar diftmî6Hon. 
Prenez un peu de peffil, d*eftragon , qt! peu 
de /ciboule bien hachée :• mettez le tou^t dans ' 
une caflerole; un verre aé vin dé Champagne, 
un jus de citron, un couple dé rocamboles, ore 
peu de bafilic , un couple de cuillers à dégraîP 
fer d'eflence dé jambon, une pincée de poivre,' 
concafle, une cuillerée de bonne huile; le tôuc 
ayant fait uii bouillon, goâlKz, & obfèrvez que'' 
le goût foit rdevé par Te citron; mettez vôtre 
faufle dans le plat , & vos Poulardes deflus. 
On fait des Poulardes de cette façon , en lès 
dépeçant. Quand vos Poulardes font cuites , 
vous les tirez, & les coupez en filets, ou par 
cuifles. Elles font excellentes à la faufle à ilta- - 
iienne, ou bien en filets; cela 'dépend du goût. 

O 3 PûM' 
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î^ti^i 4U Cb0pM9 ^rf GdUntineÙ 

JPrenq^ de$ Poulardes ^ félon la Quantité ct^ 
drakoûnesciac vous youk^ faire; car, chaque 
Poularçie£bri)[)eune Calamine^ Qambe^vles^ 4& 
ie^ épkphe? proprement^ enluice, fendez- lea 
p^^deuW le 403: ^çe^tenlap^aUt te plus pror 
vcettent qiîe vqq$. pourrez v Q^ prènei^ garde dç 
Ja^ <9i(JS$r ( enfuite , prenes^ les blancs de vot 
«irolsiillei, & les coupez en ^lets^ aVec du jam^ 
)x)a.en filets» du lardon %ts, ài, dçs pii|açfaet 
t9 filets; arangez le tout fur un plat; prenez I9 
ïellant de la chair dp vos Poulardes, avec 
.^ne noix de veau , un xnorce^u de lard t ui) 
morceau de gtailTe de bcpuf, m mcarceau de 
iamboh^ coupez te Coût en petits morcêàiix, âe 
idiMuea^ far une table; avecperfil, ciboules, 
f^ ^^9 finp épîpe^» fel» poivre ; haches^ 
bien le tout eniemble > & y Qiettcj^ 9uel(^uet 
ûttHes (l'ôpuÊ^i pilez le. tout dans un mortier | 
1& «^&rvea que v§cre farce foit d^un bon gout ) 
cnfuî^eiéiende^ vos peaujR de PoutardesTur une 
tal4$ ) oc y faîtes un lit de farce eu d^dani^ 
lie la. peau ^ dç toute I^ur étenduii; .enftûte , 
Yoni Ê4tes un filet, à\\ blanc 4è yps poulardes, 

2u^ vqu^ avez cou|||^ un ^çt de jambon » un 
let de lar4t un filet de piuacbes, tm filet de 
launes d'(çufs 4u»| fi vous Vout enfervez jpou? 
4es {)^tremâca troids^ et^fuitei i)d Ht de i^rce 
î^ar^-deiTus^ voiis commuez de mêfite jufi|u*à a», 
aue vos peau:^ dp Poulardei foient pleinçs; en^ 
iuite^ vous faites réloindre vos peau« de Pout 
latdesi con^ ii eues étpient entières} vous 
les coufes bien } ehluité, voua prene;[( une marir 
jMîÇi gwwITearll 4e>rde9 4e Hrd, & de 



J 



It O D £ ft Jl E. èif 

tnachel àé veao i atfMi^y ^m PoiAàtdéi f 
& les aiTaiToMftEi. Admet de léi coïM^ 
defliis comme deSbvai meuez^y une demi bou<. 
teille de bon vin blatléj i)iiel<iiiéé l^étOÊk d'ai!, 
àa boi&lion, & les mettez cuire, feu deflus & 
étSkmi tcm dwicétbem; pêetièz gâ^dd «Ë^tles 
se cai&« pas trop: écaac cokes ^ 4kèz4M é9 
kUi & les hÉO&t féôiMdefr d^s \é» htétt, dfi» 
qu'elles ptéhneàt du geàty totts tei fervtft «»&' 
tiét«s, ob Oir des fetvièttes bitfiHféiîS,' dû biëW 
coupées en trandies, m fùUr fef^ir de gii^' 
mtueB & ^fiiqu'Mtte* grew ËftéfeAiiécr: èt}e«lk< 
ùtwefsc ehasdes « <fi r«nf iât ùn fxttir Estrétef 
swec un edfiillee de jsimbon par -'deflus/ «ni biâtf' 
oonpée* «n tranches^ avec uœ efibàeë^ 

Foulanks à îa Pt^terre, ■'■ 

Preoer de< Poulardes j, 4oIach«s.les JWeii^pcfr 
|n«ineift , & les viiidez ; hachez tes foies ,avéc uâ 
peu de lard râpé, aninorceatu de beurre»cham- 
pigQons, fines herbes 4 pérûl, ciboules, ièl, poi- 
Wi, ûttei épices; Hsefiez biéii lé totft èrffêmbië , . 
& le «aette2 d*«lé le corpi dé itëtt Pàéàrâey& 
It faites lekkéi eotïimé Q dft ntartiaé ct-dé«' 
V^t$ énfaite. méccééià ï la broché, & là ^lièt 
dé bardes dé tard, & de papier r prenez éûitiké' 
de la Pafleplerrë, é^achéz-fS, dt jéttéz ée qdi ' 
fè trmive dur , & h faites bl^Mr à fedd 
txMiiirsnté ; kptèéi tàetteT^h à l'eau &ai(iifé ; 
eftfiliçe, Aiettez-f^ dànis ntié Carfleroilé aVec Qtié'' 
d^iii-cÉ^érée à potj de hit , d une dèiûî-<:uil- 
liérée dé coulis de jathbon , & Utéi bdUniit lé ' 
tèut ùo motneht; « ^àa Pduiardes écatié cûités, 
tirés-k» j 4^ le« débiirdéz ; vous Ici à^eft&t - 

O 4 dsB» 
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dans yôtçe plat , & yôçre Pf flfepîerre deffour,^ 
& fervez cbaudeme«|; pour ËQtié^ . 

, Pdularifs à la Crifie-Marine. 

Prenez des Poiilardes, & les .accommodez 
cominè les^utres^ ci-<kvant^ mais^preoca de la 
Qirifte-Marîoç , & la. fakes blanchie^ étanc 
b^ncbie , m«t:tgz-l à dans J'eau fraîche » & Té- 
pluchez pTiQpreinenc ^ & la mettez dans une 
caflerole , avec une demircuilierée^ de Jus, âc 
que deipi-cui^rée dWence} iiieii;éz h .tout far 
Iç.f^u^ & le fa^^s; boiiitlk un ntoment:: voyez 
^'eljeibic de lK>n;gouc. Vos PoMbtdes étante 
cuites, dreflèa la Chtifte-JVlarine.,. & vos Pou-, 
lardeç par-deiTus , & fervez chaudement pour 
Entrée* , . \ / 

Fûuîâries aux fines herbes y aux OgntmSy^ 
à la hrocbe. v 

Prenez, des Poulardes, épluchez-les bîen^ &. 
les vuid^z^ prenez enfuite les foîe« de vos Pou- 
lardes avec du perfil ^ ciboules ^^ fines barbes,, fit 
nés épices, fel, poivre, du lard râpé, unmor-. 
ceau de beurre, Te, tout bien haché ; mettez- le , 
dans le corpf de vôtre Poularde., & l'arrêtez, 
par les deux bouts, afin quej'afraifonneatent ne 
forte point : faites-là refaire dans une .caflerole, 
comme les «utre ci-devant : enfuitê , mettez-là. 
à la broche^ '& Tenvelopez de bardes d^ lard, 
& de feîiilies dç papiçr, & la mettez cuire à 
petit feu ; prenez deux pu trpis douzaines de 
petit Ognonsi^ épluchez-les, a^lesfaitei blan-, 
, . chir; 
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chir;. étant blaorhis , mettez-Icfs dans l<eaiiiraiv 
che; mecte^rles enfinte. dans une câflerole aveo 
de bon bouillon: étant prefque cuites, liez-là 
d'une bonne cfTéncedef jatobon, & acJieVez de 
les faire cuire doucement : étant cuits, dégraif* 
féZ'Ies bien > & y mettez un jiis de citrair: .vos 
Poulardes étant cuites, lirez-ies de la broché ,v 
& ies drefTez proprement dans le plat ou. vou$.i 
les voulez fer vir, & jettez les Ognons fur vos- 
Poulardes; voyez que TefFence ioit d'un .bon» 
goût 9 & fçrvez chaudement pour Entrée. . Qa> 
peut faire de même des Chapons aux JSnes her*: 
bes y & aux Ognom « à'ia broche; r / . 



Poulardes à PMl^ à la broche. 



Prenez des Poulardes , épluchez-lça , & Je* 
vuidez bien proprement; prenez les foies de 
vos Poularde^, avec.perfîl, finei hèrbe«, fël, 
poivre, fines épiçes, une goufle d'Ail ^' du lard* 
râpé, un morceau de beurre^ haché bien le tout, 
enfemble, & le mettez dans le corps de voa> 
Porulardes; fakes-le$ refaire dans uneicafferote) 
comme les autres ci-devant , & mettez-les à la { 
broche, en velopées de bardeis.de lard, & dei 
papier , & les ^ites cuire : ayez une jdouzaine de; 
gouflTes d'Ail , épluchez-les, & les faites blan^:^ 
chir à l'eau bouillante; étant blanchies,, &/ 
prefque cuites, mettez^les dans une caiferole,/. 
avec une démî-cuillerée d'eflence de jambon , & 
^ yne demi-cuillerée de bon jps; & mette? le tout^ 
fur 1§L feu.: faites-le bouillir, ,& le dégrailKz 
bien; obfervez que v£itre coulis ibit. comme iif 
faut, & y mettez un jus de citron, en fervanc / 
vos Poulardes; e^ant . cuites, tirez^les ,.&. lesi 
débardez 9 dreiTez-ies ;d$ns leur plat> & mettesi 

O 5 vôtre 
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Hare ragôâc d*^l par^flus véat Pdttiatdég 
& ibrvez cbsodemene pour Ëotfée^ 

Pùukrk en Frkandéau$f. 

FÉrenez iioe Poslarde, éplachez-là ôc la, vd* 
âe«i troufles les caiflet en dadanile cor^i; M^ 
tnÀk reÊdre) enfoite, coapez»là w demi; qa^ 
in on peo les os ^ faites^ià piquer de ^til Utâ\ 
ëtadt piouée, vous la mettrez coire, tàttimt 
d'autres Fricandeaux marquez; ei*def}ut| & la 
ftrvarez avec use eflence de jambon , l>ii lé 
loi que vous drez de h caierole oà elle aura 
cuîte; vous trouverez cette façon en plufieurs 
endroits^ & ferirei^là chaddeme&e pour £ncr^ 

Poulardes en Ftdts^ aux Mâuffèrcm^ 

Frênes deux Poulardes, fendet-èn uùù par 
^ dos^ ^ Tautre par reftomaCf & en tirez tocu 
lea^oi M; lardez-les de jambon en ûêdsLntf 
(bnfinte; covfez-les enfembte^ deforce qàé kl 
dfhu nen faiT^Dt qu'one^ Fa!te# enfahè, uA 
lagoût de Mooireroaiy& en èmpUiïéz le cofpi ^ 
Voadiez les dwx bouts , & les mettez cuite dans 
UBÊe bcatfe iëche. P^nez one pedce marftrite, 
dey Inetteat des bardes 4é lard, trànchfM de 
"veau» & de jambon : enftnte y nfettez-y to« 
]Poataprdèt^& tesaffinionnez de fel^pc^yre» (^ 

r^na 9 fine» herbea ; & enfuko, côuvr^Z-le* 
veau, de rambon » & de lard, A tes M#tt^v 
orire, féndeflo», & d^ou*. Larfqa^eAei iè* 
yimtcui^, tire&'iesi & mettez-lé» (%o&eer ; & 
tnBÀet^ dre&a^lea dans leur plat, & ttiect^z 
we eibfice de jambon deOTua, ou bien un péiHf 
iq[(oât dsMiNwreaQBig fi vM»4tà«rez oncort 

aflèz: 



M O n % R V % tt9 

ifl^! ^fervez q^ll tec tmpoa de hr&^ dmm 

Touktiê M Èakn. 

Prêtiez tiâe l^oiitwde, à Tépïaeheîi fendfet* 
]| par-deflus le dos, ôce^-eil UJ:iéàu^ enfuite^ 
pferiez les blancs de vôite Poularde > quelq^ej 
phtiçs det'erdrix, & aUtref Votàiltési mecte^ 
)e tout êii pëti^ dez, du tard 6n petits dez^ dd 
^ihbcm en petits dez, dés piftàchès ^ petitl 
cl0z; prenez enfqite h chair de vàtre Poularde^ 
çb que Vous avez réBoté pour le tâéitxt en &. 
b^ts; un morceau de noix de veaKi^ ù(i motcéiii^ 
de lard, tétine devéat;, nd moircêâu dé grai& 
le de bçbûf; faach^ bîett le tout, àCaifonné db' 
ftJ, pbîvte, fines lteri)el, ^tieS épicei. pertîl» 
ciboules, une petite Jointe d*aiî; caQèz déij]([ 
ou troi^ jaùbes d'($ufs Crus , h^c^hez ^ méki 
bien le tout enfémblë, & mettez \é tout dan# 
90 piat^ ^ y mate? toutes vos viande^, qû9 
Voxt$ avez coupées eri ùetits 46Z,à<^eÇ des truf- 
fes, (i vous en avez, coupé demêihe; rémpUhr 
fez-enla peau de VOtrë PoUlâr4e> qa*éDe wi 
^nde Gom^ie une bouli^^ enfuiter, vous \d^ mtt^ 
p-ez cuire dans uQe petite ht^ïk blaûcbe, ^ 
ierveg là avec ui»e eiTençe déjitnbon deUus^ 
TôtijS la pouve); y un autrefois , tair^ plqûér dà 
petit lard, & Uçûire, comme Un |ricandéa«î^ 
Vous la powtt feryîr froide j^ou* Entremets ^ 
m la coupant en tràjoches jiQtf^ garnir 4e grqf' 
tlitremôtst 

Pùukrfken Fabn. 
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me chdfe,^^^^ la Pdblaiâfe^ ^'h balon , excéjpîfe 

Îa*^a j'imm le^ fiâtes ) tSsIifS aîfes: prenes iine 
oularde, épluchez-là bien proprement^ & la 
fendez fur le dos; Ifrçz^^en tous, les os en géné- 
ral ^ vous en hifleréz un ^uï Cuiflôs pour que la 
pâte .jHiiiTe tenir^ & la rein|iliflez de farce, 
comme celle-ci deflus. "Ehfuite , coufez-là, & 
lui faites fépr'eadfe la figure de Poularde i trout 
jfez-iui tes pâtes à, côté du corps, & les allers 
pareillement; mettez-Ià cuire dans bne petite 
braifiére; garniflfez-là de bardes de lard, j& de 
veau; f)Kez' vôtre Poulartie dans ufaeétamine, 
& mette?'-là dans cette bràifîére, aflaifonnée de 
fcl, poivre^ clous, fines herbes, ognonsj ache«« 
vez de la couvrir de bardes de lard, & tranches 
de veau;.mouilIez-là d'une cuillerée de bouillon^ 
un couple de terres de vin blanc; mettez-li 
éuiretptu: doucement f prenez gardé qu'elle ne 
cuife pas tmp; enfuite, prenez du jambon cou- 
pé en tranches fort minces; battez- les avec le 
dos de vôtre couteau, côupez-Ies en petits fi- 
lets , fe plus fin qu'il vous fera poflîble : enfuite , en 
pijetits dez comme la tête d'une épingle ; met- 
tez-les dans une cafferole, avec un petit brin de 
lard râpé, & lé mettez à fuer fur un fourneau à 
petit feu: quahd il aura pris un peu de couleur, 
vous y mettez un petit morceau de beurre ; en- 
fuite,; une petite pincée de farine, & remuerez 
avec un cuillère de bois , pour faire prendre une 
couleur d'or à vôtre farine; enfuite, môiiillez- 
le d'une cuillère de boiiillon; faites - le bôCullir , 
& le dégràiflez bien : fi la faufle* n'eft pas aflez 
grande; ou aflez liée, vous n'avez qu*à y ajou- 
ter un peu de .vôtre, coulii; ;&, vàtre Poularde 
étant cuite, tirez-la égoûter, & dreffez-Ià dans 
fonplat^dc meti^z ce petit ialipicon de jambon 

par- 
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fsff^àtffvis , & un jus de citron; & fer^easuchaô» 
demenc pour ËBirée» Une aitcr^foift > . vout y 
pouvez mettre des truffes coupées de méme^ 
aVec . une eflfei\ç4fe 'd<\ jal^bpte. ; 

Pdukadet m Girmadins. 

Prçn^des Poularde»» épluqkezrtes bien, feu- 
l^ï^-le^ lu/ le dps, & Jès vuidez, étez^en tous 
lesrps en généi:aU enfuice, ren)plî&&là.d'uQ fa^ 
Upicof) faic de jafiii>Qn^ coupez cndez, des truf» 
i^ d( d^s chai9pig«ôniS pOupez«0 rd«z» des rîH 
de vâ»fj^,& quelques fileos de Houbiée^^ le tout 
coupé jeq dez , -& . le . tout fx^i Prenez une 
ca0érple avec un^f!ea\de iaird fiMdu., du perfU 
ÔL de 1^ ciboi^le ii 'mett^z^ toutes vos ^viandest 
coapéçs^ en pet^jdaï^ dans une pifleirole fur. le 
teu^ & l'aflairobnaa^ vde fely d6 4i0Îyre & d'un 
jus du diront voy»^i^ej:e)à- foit. d'un botf 
goût, & jpeirinBiTea^^ vos Ppulardesj coufez-f 
le<i Sçi\ faut qu'eUea foient rôndeft-co»me une 
boyte^ piquez-Iês !de petir lard, & les. mette;! 
cuire dans use ddToroIe, avec des ;tranches dé 
veau, & de jambon,! ognons » un tququec faft 
de çî^uies, per£l« clous de girofle, branches 
de barjlic& de ibin.; dm^iUlliee-Jes de boiiiUioai 
& le^ afieti^z CMÎiie^à petit fetrr/étanf: cuiis , ti4 
r^?^-lesy & pai^ztv^dtrte bouillon dans uo tamis 
^ foie^; dfgrai(r^9 le bkb,^& Je mettez fur le: 
feu ,' & le laiflez diminuer jufqu'à ce que k juit 
le rende en caramel; enfuite , mettez-y vos 
Grenadins du Côté nhi la^d, <& les omettez fur 
une cendre chaude «"^ pour qulls k glacent à>loi« 
i?',' Qfi bieo fur ^B '.fourneau tout dpucemett; 
mail ne ki quittez pas de vûë^ â( enlWidfefn 
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fkzrk^àéM ktar {rtit avt<î uqe efl^ce dé' jlMM* 
Von, & fyivt^ diaaéeaient pour £^ée. 

Poukkh» 4i la Marfi. 

PKnes.dOT i^brdn^^ft hit épluche^ bien 
proprement^ fendez- les (iir le dos, ôcez-en les 
w des MiM, A 1e| gros ot det cufifes) pre^ 
MS dajamlion coopé w fitets» gros aomtte ài 
môkié <ia pe»t doigit;. aÀifoiiaet de fines h»* 
h»i & fiMi épices, & en pii|oez vos FboJ»r« 
des ei» dedentle^orps) âdtet m ragout et rit 
ée veau ^ dtf ^arects» dt irafts » de champigtioiii 
& éà iMuâeroiis^ faites un m^ticeatt dé pftte 
avec da laùiMiettic § fermez «le abb^llfe > eomhie 
pear laife ane tource^ &eiifi]ite,7 mettez uiie 
l^rde de hfi^ & ptfis ^ vâiînr-i^larde de0ai| 
4It vôtre nf^ de m de veau dans vôtre Pea« 
larde, es la fermez; 'memi&t^y des bardes de 

* lard coQtf autour I eimke, eavelopeate Bifeu^ 
i|u'il vœsferapôffible 4^ oente pâte^maif qa'W* 
fe ne redouble pas beaucoup f une deiTofs rautre f 
drefiêz - moi une feiîiUe de ^ papkr graifl*ée de 
Ma-éM»i &'pKez vôim Poiriarde en pâte de- 
dans #^& la mettez coke dans une touniére, eà 
jplidbna au-foar: it fMt toujows trds bonnes 
Mures peuif i)tt'eHe foit cuite commie il f^t; 
étant Gttiie, tkez le pai^^ mecte^K daMim 
plat proprMeat, ôcJmcz êhaudemenc pow 

\ .Entrée.. 

Foukti^ au Jambon. 

PSreaefe'iine PbubttPet) ép1uchéz4à, 4k fa vé^ 
éet\ mettez le foie fur véiare table» avee da 
Mi fapé| k\f i^irrei finea herbes, fines épi« 

CCS. 
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«If » dboDliéf, p^l^ champîgiioiis , ttoflbt et 
m morceau <& beurre ; b^es bien k tons «»i 
il^inb)^; mettes-le daas le coifit de vdcce Poo» 
hrde , ^ r«^rête£ p|r let deux boats, & la jte« 
I fiM$9C«niiie cjrdevanc; étant refaite, metcss^ 
! ]ik ta br(»cl)e,e0velo|iée de barde* deiard&dn 
I SApler; preiet du Jamboii^ eoopé en pecme 
XffiMhes, baxet.les bien, de les arrangoE dam 
]inf iOiflprQle» & teur iïuiea prestdre ((oaieia; 
I des deux cotez: enfuite, tirez-les de la eafibiuU 
le, mettez-y an morceaa de bearre, & ime 
pincée di9 faniifi^ reqiae:^ avec une cuîllçie de 
bois, jùfqu'i ce qi^elle prenne one belle cas- 
kor^ rooâillez- là enfime de bon boOiiloa , & de 
bon jus} prenez|;vde que la couleur ne foie pat 
(fôp foncée: ûdte n'eft pas aflbz liée, jo%8eZi-;|^ 
de vèMcouUtccdînaire; mettez «y un rMre éê 
vinidanc, & le faieji dégraifler; vrat reiMttres 
te jambo«4diattsla eaflerob» Ifi nous te juges à 
propos; maïs vous lopi &tez t;ooee4a qualité qifil 
peot aydr: mais cowm t*eft ^ordinaire i phi^ 
tîeurs perfonaes de le remttcre dans la caiftrae» 
Vos Houbnrdef émt caîtes,éébardez-lesy & 
^fl*ez*lM danr If or plat; anraogezvos wmdimà 
de Jambon deifus; epfiike , vâtre eflbnee dé 
JaiBbon» & un jus de eiiroa^ & fortes ehiiH 
dement pour Êntiée. Use a«»Nifois , vcm 
pouves miÊpm vôtre Jamboa ea filoM^ Apiéi 
«*il « prit cmieaP} auds ne le poiat a^tcre^ 
|4r«*iettt| dans la àmSk^ 



. BatoÊt nm Poularde, ifhàmJIk, & J# wl« 
àgm; baobe^kftie avecdnperffl, fiiies^CM» 
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^ttor^eau de i)ecirre / le^iout bieb haché ; ntec- 
«éz^'le dana yâcte Pdolarde , arrêtez- \k ^t liefé 
éetam boQts*,:.faicer-^ià re&ir« comme Taïuirè d« 
devaùt ; ç^aat refasse , p^aez-là de pecks iDrl 
dons de jamboa ; enfuice , mettez ta à la bro« 
die> envelopéë'de barde» 'de lard , 4&de feûil. 
les de papierl; 'étant cuite ^déljardei&-l^, drefilâi&t' 
là dans fon plat, 6c mettez par*defius une ^flèn- 
ce de jambofQ , & ferVez «haiidemëilt poor i^n- 
ttféei. - .. -^ • 

t . •• , . -. . ' •• _ !■.■ ' .îi . ; 

[^ ; Foulafde eh^HértJfon .^ Myne autre . 

V Pre»W une Poularde,. .^luchez-là,voidez-là, 
^J' accommodez cemmeci^daflua; meccez-là a 
la/brocfad eaveippée de biaidès de lard , & d«i 
feuilles de^ papier ; obfervez que la ^te rentré 
â^ns le corps ^ de manière qif ii n'y paroillè tpxe \e 
b^t du^bec; Ayé2.deQx ou trois douzaines d6 
pëuts hâceletfi ^ longs comme le^ doigt : voyez 
la> &çon de .Ëaisé xies hixéea i prenez du petk 
Jbtd maigrer,. coupez -:les en; petits morceaux , 
bûrges.comiw le bqut du pouce, di minces com* 
me deax/iame» fie xoûteaux enfemble ; met^ 
lezrles, enrukr>^ridans une cafierble fur un fouf^ 
iteau), poitf! eocfairefordr le |>tus gros de lu graît 
j^e;: metteur. yi enfuite ^ des risde-^veau, coupez 
comme le gros du pouce vx]u^qucis champigo^msi 
quelques foies gras , peril I , & ciboules , fines 
herbes s lie^-,TeMVwpîilàe' de ferine, & les 
mouillez d'un pèù de jus ; enfuite, ies hifler ré^ 
ftoidiii;^^aÉdesfïetiisfaaxetetsde ou de biSs, 
^ongsËoQime.Ië pouce,- & mettez: un* mbcoeaii 
A^m, as vcauii/|ut xA^rcésu de linl^ vb mor- 
i. ï ' ' ' ■ ' ' " . ceaa 
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œau de chamj^gnan » jufcfu'à ce que* te |>ed\hâ* 
telet foie plein 5 obfervez qu'il faut qu'il reïle du 
èois . pout . te picjuer fur la Poularde r .«nft^ite , 
.trera|>îRï-lç$ ji^s la X^tufletôùâls oirt é^j &\09 
panez d'une miô; d^ pain:biçn fine , ,& leis .f^i- 
le^ gfiller d'une belle couleuj : vôtre PôyWde 
étaQC cukf ^ dreffez-là dan^ -fopî plat av.ec une ef« 
fence par-deffui , & y piquez, tçpa pejits. bât^JèU > 
& feriez ebaudement.pottr Enuée.. v ^ < 

^ . Foukrdesen Filets ^ aux J^ijhches. -S- \ 

. . Mettez: des Poulîirdes à lac broche , & les. fait 
tes cuire , çtanc cuites ^ tirfez-les » & enley^se 
les ailes ) . Se ie blanc des eitotnacs 1 ayez une 
petite fapfle préparée .dan$ auecaflerple;) ay:ec 
un boi«iaec»;un peu. de .bon beurre,: des* petits 
champignons coupez en. tranches j p^fTez lé ^touG 
fur le feu } mettez - y ime pjn<:ée de farine^: & 
remuez le tout , & le mouillezd'une cuillerée 
de bon bojiillon : voyez qii'il foit de ibon goût* 
Ayez des. Pijlaches écbau4éei.: & . coupées: . en 
Filets ; faites une liaifon de quatre ou ciaq jau^. 
nés d'œufs , & les délayez avec de la crème , 
& quand vous .vayez qu'iKeift aflez diminué, 
liez la petite fauffe ; mettez ^enfuite , vos, aîîeà 
de Poulardes dans le.blan'e^& un jus de citron; 
obfervez qu'il faut feulement couper les aîles en 
deux ; ^nftiiit^ , vous rangez vos Filets de Pou- 
lardes dan!s le plat , .& v^ôtre fauile par-deiFus, 
& qii'il n'y lelle .point dp feuffe: voyez que le 
tout foit d'yo^auffi bon go,ûi q^i'il vous ferapoQi- 
ble, & ièrvez chaudement piDur Eutrée*^ \ ; 
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fùukî^e ame Marrons^ kiahrtebe. 

Prenez one Poularde, éplache2-là, & la vuî- 
dez; hachez ie fôie avec peifil^ eibeale$, da 
krd râpé, beurre , fel, poivr^, fines heibe»» 
fine» épiées; ayes^ctos-Mûrrom , ép^uchez^let, & 
ks mettez dans la braife pour faire en aller la 
petite peau ; enfoite , mêlez les Marrons avec 
la farce, , & mettez le toQC dana le corps àjt vô* 
trè PouIîf?de, & la faite refaire dans une cafTe- 
role ^ avec on ittosceaa de beurre: embrochez- 
là , envelopée de bardes de lard , & de papier : 
prenez des Marrons ëplochez, teetoez- les. dans 
vue tourtière feu defius & defibus, & ôtea cec^ 
te petite peau ; enfoite , mettez -les «dans une 
c^ferole avec do boCiillon , & acheviez de tes 
faire caire : quand ils feront cuits y ôom le boitil* 
)c»i y & y mettes ui»e demi cuîitére à poc di*ef^ 
fence, un peu de coulis, & un peu de jus; vd^ 
tre Poularde étant coite , débrocbez-là , ik la 
débardfiz; dreffez-là dans ion plac , jecce» vos 
Marrbospav-deflbs, avec onjuade citroi^, & 
ièrvez chaudement^ pour Entrée. 

poulardes aux Cardons d^E^agm ^ â la 
brèche^ 

Prenez der Poulardes , épkrcfae^les, ^ yoi^ 
dez-les, mettez les foies fiir vôtre tabieavec do 
lard rapo, du bemre , peitfîl , ciboules, cham^ 
pîgnpns , fel, p<»vre , fines épiées > fines hfef« 
bes ; hachez bien iç tout, & le meicez dmsle 
corps de vos Poulardes ; faites-les refaire dans 
une cafferole, avec un morceau de beurre, per* 
fil âc ciboules en bâtons; étant re^dtes, met- 

. tez* 
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teihhéh 1^ broché ^envddpécsdeBardfiH de lard', 
& feuilles de papier ^ ayes ties. Gardoasrcoiit 
prêta; mettez- les dans une C£ip(&f0ley àv^econe 
demi c(^lerée ide boo Jus de veatr.f Bflle.\disim 
CQiiierée de boQiiie efleûcç de jambtn^ tnetics^ 
v:o& Cardons ton^s cûiDtnala. mcnié 'Jim doigta 
& qu'iis fi»em bien, bbacs ; dvan^ qifevdeile^ 
saetci^ dans vôtre caoiiav ^itta>vleB boiiiilîruii 
bouiUoa, &les degraJiT^Jbira^tYoasy tnebcrét 
lUT ja&d'opaoge eA &rvàntk . Vos Pouiandesuéoânfc 
cuiœs , débacdez>-'les , & tes dreâes. dansL'iew 
]>)ac, & vôtre ragout àp CaÉdona par-dtfiui|; & 
iervez chaudetneoc poux Ëatrée» 

Pauhtnks en Éilen. ^ ' - 

Prenex des Poulardes > épkcbe^-les y vjàdaa> 
iesy & les mettez à la broche ,. enve)o|iéet de 
banies de Jard, & de. papier ;. étant cnkes,.!^ 
rez-Ies , & les laiflez refroidir ; prenez une caC- 
ferole avec un morceau.de beurte frais, quel- 
ques champignons coupez en tranches ; mettez 
Jacaflerôle fur un fourneau ^ Se la. lasfiezdon^ 
j)er quatre où cinq tours ; mectez^y une pimoée 
^e farine, & remuez; mouillez^ tes d'une: ouiUiô- 
^ée de bon bouillon , avec un bouquet. aiTaiîfbnnél; 
il faut couper vos Poulardes en Fiiets , & les 
mettre dans cette caflerole , avec quelques 
t}ueoë$ d'écrevices , liez d'une Jiaifon d'orinis, j& 
fervez chaudem^ent pour Entrée*; 
/ . ' . ■- ' . ' • i 

Fouhfiie mux Cermam^ iHorhroeha • f 

' Prenez une Poi»!ârde> éf^luchez^-lh , âp li 
yoîdèz ; haobez le forç avec du lard ra^r iib 
siorcaiiJde.^^8aiœ y péifib ,- csbotiks ^ cMm|âU 

P z gnons. 
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^noBS ,'i fines BeibeaVfees épicier ftfîv poivre ; 
:hachez bien: le toac enièmbie ; ayez des. Cer^ 
iieaux épludbez' ^ prenez * en une poignée , & 
mèlkz*k9 avec: votre farce; & meuez lé tout 
dans vôtre Poularde , & la mettez à ta broche 
enyelopée de bardea^ de lard , & de feuilles de 
papier ; ayez desr Cerneaux^ épluchez- en la 
quantité que vous jugerez à propos > pour une 
Poularde^ un demi cent fufit ; étant épluchez , 
faites-les blanchira Teau boitillante^^ & finfuite, 
Biettez-les dans «mie caiTerole, avec une demi 
«ui(Ierée d'eil^nce de jambon , & un peu de jus{ 
faites -les boûiiHr un. moment ,. & lesdégrelIeZ 
bien j voyez qu'ils foient de bon goût. Vos 
Poulardes étant 'cuicç;^.» tire ji-les'^de la broche » 
débardez-les , & les dreflez dans leur plat ; jtt* 
tez.' vôtre Ta'goût dèGeMeàux pâr-deffus ;& fer- 
^vez chaudement pour Entrée. Vous .pouvez 
^rvif des Chapons tout comme des Poulardes. 

*'):.' ' ' ■ ♦ " ^ ■■-.'.■ 

- > Fûulariesen Camllm. ^ 

Prenez des Poulardes , épluchez * les bien, 

votdëz-les, &- les .coupez 'par la moitié; ore/- 

en^ enfuite, tous les o9\ faites une petite farce 

bien fine , avec un peu de chair de Poularde $ 

«un morceau de vead de la cuifTe , une tétine de 

Treaù, du lard , de la graifie de ba^if, un mor- 

jceaû de jambon , quelques champignons , quel<^ 

ques truffes vertes , perfil , ciboules , fines 

herbes , fines épices, fel, poivre; hachez bien 

}e toAt enièinble ivmettez- y un morceau de mie' 

de pain , cuite dans du lait , Se quelques jaunes 

id'câifs.; enfbitë, étendez vos teoitiez de Poa-, 

{lardes fqr la table, & y mettez de cette farcej^ 

^ r^âlez le* unes après \^i suctei •- Une auteei 

^ .^ '. fois,, 
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fois, vous lés pouvez couper en quatre i'j&'îerf 
faire de mêine^ & les faire/cuire dans une brai^' 
fe; étant caites, tirez-Ie?égoûter,&0e&.dpefle2) 
dans le^ plat, avec uncrefTence ée jambon 4çiCi 
Cas , & fervez chaudement pour» IShtréq., , • \ , î 

Foukrie à la Crème ^ à la broche. \ i 

. Prenez une Poularde; épluçhez-là;, yuîdcz-îài 
& la fakes refaire fur Ja braifej enfuiteyfaitet 
des lardons de lard, & de jambon ^aflaiion nez 
de fel, poivre, fines herbes, fines epiirej , per^* 
fi], ciboules j & piquez vôure Poularde^ ^aail 
piquée 5 mettez -la dansjune jcaflerole o^icvuhe 
pinte de lait, un bon morceau de beurre^ fineis 
herbes, o^e pincée de oàriandre, du fel^ poH 
yre, oignons coupez en jxariches , & la^àieûess: 
un moment fur Je feq ; enfuite , mecti^z^ là à. la 
broche,. & Tarrofe;^ de ce; lait; éianç prcfijue 
Cttite, prene^s une Chopine de Crème ;. asrécune 
petite poignée de farine;; délayez bien le toiit 
enfembie , . &. y mettez un bon, morceau de 
beurre , avec du fe^; mettez le tout un momsent 
for le feu,& remuez avec une cuillère dé bois 4 
arrofcz enfuite , vdtre Poubtrde , 5J que cela 
faffe une croûte fur vôtre Poularde , & qu'eflé 
foît d*une belle couleur:, vôtre Poularde étant 
cuite, .tirez-là^ & la drqflez dans fon plat, <Sc 
mettez une poivrade liée deifcrusi &"fervej 
diaudement pour JEmréet- ; . 

Foulage à lajauffe à la Carpe* : » 

Prenez une Poularde^ épkichez-là & la vuU 
4ez; hachez le foie avec im. peu de pecliU 
ciboules ^ £aea herbes^ (§U poivre^ .ua,p«« de 

P 3 Jarti 
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laid ifcapë , un mofcean de beurre, eisaatpîgnon ; 
truffes fraiches, fi vous en zvez-^&metxezle 
txmt danfl le corps de vôtre Poi^lcrde^ fûtes rt* 
Ûkt vôtre Poularde dans une eaflerole avtec do 
beurre, .perfii, ciboules & fel;enfiiii(«, mec^ex^ 
là àla broche envelopéede bardes de lard, & de 
papier: m^tç?;déiis tinè cîàfferolc de«i\ttvfesde 
rouelle de veau , quelques tranches de jambon , 
lime Carpe coupiée eh quatre daflus ta viai^de , & 
mutiez, la cafleroie fur ié iieu; quamd' voos veié * 
rez que cd«à commencera à i'uttachar à ia eaP 
leroie, il faitt priendre garde qu'il ne br(Ue; en^ 
Imce^ moiiiUGz-le de bon bouiUon,^une de^ 
mi cnilkrée à |>at -^i cordis ordîn^e, pà biiea 
felon la quanctté qupvDus en aure?<bdS[Ài -^tmu 
tez-yj|dn verre de vin ée Champagtiei, jane goafc 
fe d'aii, :4ué}ques doas?, une branche dçbafiiic^ 
^udqobs: ciboules entières « un cicrotl coupé en 
tranchqs; dcgraiiïez bien vôtre ^bafe; voyéB 

SuUl foit; de bon go&ca&: de-beii^d^ity ^&;4e pafii»^ 
ans uh tamis de Toie^ prèfdez'^es i^bataces de 
vôtre Carpe, ffaites*-ies:Wanchif, & jes mettea 
dans vôtre faofle 'à' ia caîrpie^: vowe-'Potiiarde 
étant cuite t tire24à,& la débandés ^(drèfièri-ià 
dans le plat où vons- voulez 'fearvir; mettez les 
laitânpeià côté de vônue -Pôulayde , 4&- la î^ffi 
par-deffus, & fefve^'chwdemcrtt ^jour Entrée; 

...: :fêi^^i^à^A à ]àSau§e au BrQçl\et^ 

Prenez des Poulardes , & te» . a<!(:ommodea 
comme celles qui font à la Saufle à la carpe ; 
toute laiiiffie^eitafe qa!B5ra\c'ëi^u^aufilâU de carpe 
l'on fe fert de Brochet pour faire le coulis , & 
nu iieé de lak^nbi^s, on prend q&elques fiiets de 
Brochet- Une aatreilûis , vota àvex àQ$ ccU 
^âi))$s:d(^Ci^icesl>iénpil^;tifer^Qi»:es vos 

- vian- 
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viandes & vétrv ppiflbn/^ cofuUs^ &, y mettez 
vos éc^revices.piléesy & les pafTez à Pécamine; fi 
4r6tts votiiez 9 vous pouvez 4ire un petit hachis, 
jde Bfochet^ avec quelques, hknfis de perdrix , un 
peu de coulis , & mettre cela dans un plat d'ar- 
gent , & le £aire attacha; vos Poulardes étant 
custe^» m^iA^it & les débardez; dreflez-Iea 
fur ce i^cbis; ayez des queues d'écrevices , met- 
tez-les daqs vôtre coulis, & quelques filets de 
Crochet, pour marquer qu'ils Ibnc à la Sauflè au 
Brochet ; mettez le tout fur vôtre Poularde^ 
voyez qu'il foit de bon goût, &; fervez chaude- 
meu pwr Entrée. 

Fûulanie à la braife. 

Prenez une Poularde , épluchez • là , vuîde-Ià,. 
trouflez les cuifTes en dedans le corps» ,& la pi- 
quez de eros lard, comme la moitié du petit 
doigt: afl^fonnez-là defel, poivre, fines heii- 
bes , £nes épices ; énfuite , lardez vôtre Pou^ 
larde 5 & la iicellez; prenez une braifiére, gac* 
ilîflez-ià de bardes de lard, & de veau , & y 
meuez vôtre Poularde afTaié^nnée de fel , poi- 
vre, baiiiic, thin^ Taurier, togntm9^& un peu 
d*ail; achevé^ de les couvrir, &;les mouillez 
d'un -verre. de vin, d'une cuiljerée ou deux de 
boiiiilon^ meuez«le cuire ieù defliis & deflbus:; 
étant cuit, drefiez^le dans Ton plat , & y met- 
tez une £sui!Ie ihachée par-dafus, où un ragoût 
«de ris de veau, crêtes, champignons, une e£- 
fence de jambon , ou un ragout d'huitres; cela 
dépend du goîtt de TOfficier , pourvu qu'il foit 
<le bon goût , i& fervez chaudement pour 
Entrée, 

P4 fou^ 
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- Poularde éàx gros Ognons. 

. Prenez une Poularde, habïHei-là Gotutffe cet 
le ci-devant, bardez-là,.ïneucz4àà la bjochei 
•& Tàrrofez de bon beurre. Prenez de- gtdi 
Ognons , coupez-les en tranches , metuzAe% 
'dans une caflerole avec an morceau de beurre; 
Senfuite, fur' te feu; étanc de- belle- couleur; 

Î)oûdrez-les d'une - pinèéè de- farifté ^ moîiilliez. 
es de jus , aflaifonhez-les , & le« dégraiflez bien ; 
«ils ne font pas affeziiez, mëttez-y un'peu de 
^ôbre coulis ^ vôtre Poija^de écaiK cuûq, tirez- 
là , & la drefTez dans fon plat : voyte que le 
ragoût foit de bon goût, & mettez vos Ognon« 
par-deflu3,.& un.jiW de citron i&fervez cbau» 
4em^nt pour Entrée, 

Poulardes en Crépine. 

Prenez des -Poulardes, épluchez les , v^uide?^ 
-les, & les. mettez à ta broche: étant cui^ , 
4aiÂbz-les refroidir ; pour faire la farce, pK^ns% 
Ain morceau de rouelle dç veau., Ôtez*^n la 
peaux, S^ la coupez en rnorceaux ^ avec un 
•fnorqeau de lard y une . tétine . de veau , un 
morceau de graiiFe de bo&uf, iquelques cbampi« 
gnons, iperGl, ciboules, fines he4)es, fine^ épi^ 
ces, fel, poivre; mettez le (out dans une caf« 
:fer61e fur le feu à fuer aux . environs-. d'un quart 
d*heure ; ^çnfuite , mettez cette vi^de. fur la 
table , ou. fur li^ billot, & hachez bifio \q 
tout ; enfuite , prenez les eitomaca. do: vos 
Poulardes, & les hachez avec Tautre viande; 
prenez un morceau de mie de pain,, & la metr 
tez boliiUir dans, une^ caflerole avec du lait, juA 
qu*à ce que la mie de pain foit fort jépaifletj 
gprçs, lai0*ç;^-là rçfroidir, ik, la mçue;^ avec vô^ 
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tttJ farce, fix jâanés d^œufe crus y fbiiettéz'tfok» 
blancs en nége, & meuez le tout dans le moc-: 
tiei^'ftvec vôtre farce. Il faut avoir un petit ra- 
goût de m de veau cr^es, champi^ons , eus 
d'artichaur\ coupez ea filets ; ayez de la Crépine^ 
^de^^dau, ou de mouton^^ c^eft 4iA^peau;qui en-* 
velope la panfe dans )e corps de ces animaux ^ 
la meilleure c'eft celle de veau; ayez autant 
de morceaux' de Crépine que d^ Poulardes; 
mettez un morceau de Crépine dans une tour* 
tîéte, &y mettez vôtre Poularde, enfuitc jde 
^ôtre farce; laiflez un trou au milieu pour yp 
mettre ce ragoût, & achevez de les couvrir j 
pliez la Crépine tout autour dû vôtre Poularde ^ 
& la mettez cuire au four; étant cuita, dreffez^ 
ik dans fon plat avec une eflence de jambon,^ 
â: fervez chaudement pour Entrée* f 

Foulardes à PAngMJè. ^ 

Pi?enez des Poulardes bien fines ; épluchez*^ 
}œ, & vuidez-les bien proprement; fartes une 
farce de cette manière. Prenez un blanc. do 
Poularde cuit, quelques moufferons, quelques 
ris de veau, un njiprcçâu. de jambon ,u,q p4u de 
lard, une tétine de veau blanchie, des cham- 
p]gnons>.unpeQ de perfil, ciboules , fines her- 
bes , fines . épices j hachez bien le tout enfem-* 
Ue; étfint hachée» mettez-y un couple de j^u^ 
aes'd'œu& crus , de la grofleu^d'un œuf de mie de 
pain bouillie dans du lait, ou de la crème , & pi«i: 
lez le tout dans le mortier; étant pilé , farciffez 
de cette farce le corps de vos Poulardes, & les 
arrêtez par lés deux bouts, afia que la farce ne 
forte point; faites -les refaire, & les ficeliez » 
pliçzi^les de bardes^ 4e lard defifus^ &.deiIbos^ 
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Se kf nettez à te broche , à eeàxe k pem feu: 
les JPoalardes éouit cuites 4 débardez^efi^ & k$ 
dfd&z proprement dâoi le plac; que voas vott^ 
fez fervki & y mettez une &ufË bâchée par« 
deflbs i & les iervéz chaudement. Vous trot]** 
verez la minllve ^de la £iire aa Chapitre des 
Saufièf. 

P^uiardesm Hacbis. 

Ayez ées Poalardei oitkes , prenez - en la 
chair, &k laites bien hacher: prenez les car*- 
çafles , &iès>inettez dan& une cai&roiè avttc de 
boQ bodnilon , on DgiKn itoopéen- tranches ^ 
du pearfil , fioes herbes^ ]orH|u'eiie aara i>ieii 
bouillie^' paflèz-là danrna tamis; en&ke, met* 
tez-y un morceaa de bemi^e marné, &f«ices*]es 
bouillir encore un petit moment; puis, mettez-y 
vôtre Hachii? de Poql^rdes;; voy^z-^iie vôtre Ha- 
chis foit d'un bon goûc ; mettez-y une liaifon de 
tcois jaiihes d'mctfs, felcm la gtahdeor xle vStre 
Hacms; étant lié, mcttez-y un jus de cicroa; 
& fervéz chaudement ptnir liors d'ccuvre* 

H^vbis de Foulankù à l ""Ar^b^e. 

- Prenez des PouHardes cuites^ teràz^-eQ^fafohvr, 
eoupez-là par 'Récits desz, & 1^ mettez dans ime 
caâerole ; faites botiiilir les cascafles avec Da 
ptQ At hoâîllon ; enfoite , pàflez^e dansiiin ta- 
mil jde ïbie; piredez 'le bcniiilan , & y ^med»z 
v:os£leés dis Poaknrdçscbitpez en pétios dea,. dfc 
fei mettez fuir té feu} a^âtez*y un morceau de 
beune manié ^ini peu de poivre, du &i, s'il 
çQ; hécei^e, & jns de cicr0n;dreflez-4es dans 
fixa plat 9 ^arjiîi ide ^micaiDpé en équiétea, .(Sf 

gril. 



MO D,E R N E ïisr 

grillé tout autour de vôtre plati & fervez chau- 
dement pour hors d'au we, * c ^ 

Poularde à la Polonoîfey au Safran. 

Prenez sue Ponlardey^vaidez^là^ habillez- là ^ 
& ^ettez-là à la broche pJiée de bardes de lard^ 
&fieiiH]es de papier^ prenez desognons, ùoù* 
pez-ies par tranches ^en qoancké, ^& les faites 
coke dans one caïQërole avec du boûilion, Iiq 
pk» blanic «que: vous, pootrez ^ étant bien cuits 
pafiez*tes'à Kétamioe, nâmez^lee dans ci»e ca^ 
feroie^ &'S'i]6 font trop'iieï, metsez^^^r daboiitU 
^n.. Il fiiQt rqofiU^fiHeiQC liez comme one eifen^ 
ce et jambon; enfuite, preneadi^ Safran « faû 
tes«le^^bien &cber'&|aier; mettez:- le dans un 
gobelet^ oa ce qne vous jugerez à profK}s , une 
bonne pincée, & y mettez un ' pen de boOilioa 
ch^ud y délayez^le bien , &. en mettez dans vô^ 
cr.e<coalis peu à pNeu, ju(qu'à ce que voqs voyez 
qneia^^couieur foie belle ; il ne* mt pas qu'elle 
domine trop; cifez^ôcreBoutard^dela broche^ 
ievez-^en les ailes & les cuifies ^ OMicsez^es dans 
le «oûlis , & -fervez chauderpeiït pour Entrée. 
* Une aottrefois , vous pouvez prendre des raci-- 
«es de perfil , & ies pooper en filets; faîc^-les 
ircdre, <& y ajoûtez^vôere mêmecotiâîs queci-de- 
vaift^ &te«Sa&an;auiieu de mettre vôtre Pôu<> 
iaa'de à 'la broche, voqs la mettez cuire dans la 
«naninke , im ' q ^art d'heure fufit : fi :eUe eil fivie^ 
dépèoez»ià, i& la dreffez dans le plat où vous 
voiilez iè9»vir; vous mettez vôttie coulis de ra- 
one deperfil par^flus, 4k iërvez càaudemenfc 
çoDc Etiutie. 
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'"' Tmiàràe'i Foukt , ou Chaporii à la '^ 
Bourgeoife. 

Prenez une Poularde, flambez -là, épluchez-, 
là, vuidez*là, & troofIbzi»là; prenez une mar- 
mite ou poc de terre, mettez -y de Feau fiifi* 
fammeot pour que vàtre Pouhirde puifle trem- 
per j. mettez yôcre pot fur le feu, avec une poi- 
gnée de fel; & quand vôtre eau bouillira, vous 
y mettrez* vôtre Poularde; prenez garde qufdle 
ne cuife pas trop^ mettez, un morceau de beur- 
re dans une cailerole, où un pot de terre,, avec 
mm pincée de farine, muftade, poivse , &1 , & 
Huîtres, s'il y esi a; mettez vôtre cairerolê fur 
le feu , & liez vôtre fauiTê : cette faufie: étant 
liée, & de bon goût, tirez vôtre Poularde, ôc la 
drefTez daiis Ibn plat , avec vôtrefaufle aux huitres 
f)ar-deffus; Une autrefoi3j vous prendrez unie pin^ 
cée de perfil^ quelques verds de ciboules ^ un peu 
de beattme,^uni peu d'eftragon, fivous ea avez^ 
iiyous n'avpz que du pérfil, vousnc ferez pasmoins 
)a faufle; mais (i vous avez des anchois , irous en 
Jiacherez un couple que vous mettrez dans la 
faufle; vous couperez, la moine d'un citron, après 
en avoir levé la peau, en- petit dez, vousypreft 
lez l'autre moitié, & voa3 mettes- un mprc^a 
ào beurre, .avec une pincéede farine, «Ss un 
peu d'eau, du fel ,^ du poivre ; & faîtes cuir* 
.^ôtre faufle : vôtre Poularde étant cuite , drëfiez-ià 
avec vôtre &uffe par-deflUs. Une autrefois ^ 
^ous mettrez de la chicorée avec vôtre Pcwb- 
Jarde, & lorfqu'elle fera cuite, vous lui donnée 
rez trois bu quatre coups de couteau^ & voi» 
la mettrez dans une cailërole, avec un morceau 
4e beurre & une pincée de âtrine, & la mettes 



Arle feu; enfuite, moîîiUez d'an pea da bofltU 
I io0 où a caic vAtre Poularde; s'H n'eft* pas Hé 
comme il fauc , vous y mettrez une liaîfbn d'œufs* 
Une autrefois , vous.la mettez aux ognoQsen 
les faifants cuire avec vôtre Poularde; vous les 
mettez dans unecaf&role, ou terrine, avec un 
morceau de. beurre^ fel, poivre ; mettez-le far 
]e feu, avec un peu de boiiillon, où à cuit vô^^ 
tre Poularde, & la liez d'une liaifon, & ièrves 
cba»dement pour Entrée. 



. c Poularde aux Jlnguilles. 

Prenez une Poularde, flambi9z4&, éplachez^ 
là , & la vurdez; prenez fon foie , ôtez-en Ta* 
mer, & la iiachez avec du periii , ciboules ^ 
champignons,. fines herbe^, fines épices, fel» 
poivre, du lard râpé, un morceau de beurre ^ 
mettez le tout dans le corps.de vôtre Poularde , 
& la faites refaire dans une çaflerole avec u»^ 
morceau de beurre vperfîl & ciboules : mettez* 
là enfuite, à la brtiche, pliëe de bardes de 
lard , & de feiiitiles de papier ; prenez .des An** 
guilles, & les . éoorchez ; couper-les en trou* 
çonsr de fix pouces de long, & les faites piquer 
de petit lard ;étarit piquez ^ prenez du vin blané; 
& y mettez vos.Ai^uilles pour les faire bot^Iir 
un bouillon ; ayez^ une glace de veau , & fatkes 
comme ceci. . Prenez du ;veau, du jambon , de 
bon boiiillon , & faites bien bouillir jufqu'à ce 
que vôtre veau foie bien cuit ; cela étant cuit, 
paflez le bottillon ^dans un tamis de foie, & Je 
faites réduire , juiqu'à ce que le jus fe rende en 
caramel; enfoite, mettez^y vos tronçons d'An- 
guSlbs, &le9 mettez fur une cendre chaude» 
poitf iè cuire douceme&c avec ua peu d& if^^ 

def- 
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deffini vos Pottfaitdcs *étmi cmes^ débafdcâ- 
ks ) dveâkz-leii dan» leur pkc^ œ y mettez one 
eflbiice de jamfaoa : gaimiicz iç plat :de vos 
troQçom d'iifuiUes^ & fërr^ chaudement pout 
Entrée. Uoe aatrefoi« , ao lieu de le» piqaer 
de petit |ard, vom n'avez qa'i Jea pîqaer d^ 
l^csJard, deii;ai8eff en uavets^ & lesi mettse 
cake dans une pecice braîfe blanche, Êû^avec 
def bardes de îaird, aflai&nné de pome^ fel^ 
bafilic, tranches d'ognoBf., un cof^le de* vesces 
de vin blanc; TAnguilie étant cuite, & ferme, 
prenez unç ëOimcé de. jambra^' tirtz vos An- 
guilles de la braiie , mettez* les dans vôtre e{- 
ftttde; vos PoiddrdieiS étant cuitàes^ drâ^^les l 
avec le&' tronçons .diAoguiiies* autour ^ uq: ps .dit 
çkron dans.rellence^ Cï mettez par^^deffus, ^ .\ 
fervez chaadement pour ËAorée. ] 

. Pouiardt àia OfrMnèik'^ à la Jn'cvbe. 

Prenez une Poularde fic^icbeiiient tuée , épia*- 
ebez-là bien pro^isâsnent). & paflezf le cbi>gt ent- 
tce la peaur.& la daim y iîiF feAdmac^ & far | 
le dos ^ & auatcu«fies;:il fout faire cela d'abord 
^ue la Poularde eft plumée y fima cela, elle panu^ 
ra & décfaineir ,.& de phzs , ette fe détaclaie inieuac » 
& fe lendamaôii votis ta vQt(kz. 11 &ot aivoir 
poor le moins, une trencasne d'éecevioes / & les 
faire ciinre^i lorfqu^ellestlbntciBtés , épiucheztler 
iiîte6«>en pifer i^ coqfuiJles:;aittiin fin^ qo*il fe poor^ 
ra; plus elles ièront pUéds^ plusi vôtne. Boulaor^ 
de fera rouge ;. mettez -j enfiîiUfe ^ i|uelqtiey 
queues d'écrevices , un bon morceau dfe bcanc^ 
&xes hert^, fines épkes^feU pkiîvre, ôtaoÊX^^ 
Jes& perûl haché ^ pilez taen le ttmtv eafiike^ 
«kez^e d&fiQnier, & le metsezi fui k &tt^. le 

ré- 
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raaoftnt^vee use ctôU^rie de boM » & 'énfoi^i 

Vou^ le pafferez dans une et amine, faites- le paft 
fer » forcené bias, «ivec uoe cuiUéro de.l)ois, 
& fafciflea^-en vôtre Poularde (lorfcju'il fera froid) 
entre peau & chair ^^ fur le dos , auffi-bien que 
furi'eUoniac^ ,&lt$ cuii&$4 qmbrcK^bei-là, et^ 
velopée de bardes de bardes & de feûil- 
les de papier , & la-feitet cuire; étant e»ite, 
cirez* là, & la débardez; dreflez-là dans fçn pht, 
& y mettez une ^fîetïee de jaiïibôi> dèËEMis, & 
fervez chaudement pour Entrée. Une autre;- 
foi»,* au lieu dekf barder, vaû$-4es an«(efqts 
«vec le beurre 4à&c vous lest a^esi htch Les 
Chapons^ s'accommodent' de tnème <}pe k^ Pott^ 
lardes , c'eft? pourquoi j^ n'ùn fw^pu. ' 

Entrée de Pmtkféei à.PJÙt^tp, 

Prenez unePoukrdef, & la bien entacher, âanK 
bei-fà, éfe latvddez bie» proprenient , & trouffez^ 
fk en dinéon^; metteii-tà' cuire dan^ âne mari- 
ftïite avec de Teae, ihifel, ua morceau ëe be trfi 
rèi & une pièce '<ié*-pietit;lard ; voua prendtet 
tinr boft ehou^ de Milan, & le feadfôz en (ktix ; 
& te' bien laver, & -le mettrez cuire rfaw temê^- 
tee affaifowneme» de te Ptooktrdê; vous ftiteà 
to betwrè^ Ifez : drèflfe^ vôtre Poularde, tiret 
vos Ghoux, flfc les Coûtez V que vous' arrange*- 
rez à Kentour;' fende» Ife petit lard enjeux, & 
Je mettez à- chaque côté de \à Poularde : mettez 
vôtre Beurre fur le» choux, & fervez cha^d^ 
meitt. . 
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-: ' . Des Entrées d'Agneaux. * 

• • . ' t . ï ■ \ ,■ ' 
r :: : '" — — T^ ^ 

[ /. Quartier d'^uiigneau y m Crépine. 

PRenez un Qtiarcier d'Agoeau » & le faites 
cqtre à la broche ) écani: cuic, tirez- le , 3c 
levez-eo l'épaule; prenez«en la chair, & la met- 
tez fur une table avec un morceau de lard blaa* 
chi, un morceau de graiffe de bœuf^ & une té- 
tine de veau ; hachez bien le tout, & y mettez 
un morceau de mie de pain cuite dans du lait , 
pinq ou fix jaunes d'œufs ; aifaifonnezTles de fel , 
poivre, fîDes herbes, finies épicès^ petite poin- 
t^ d ail^ çhampignçns hachez, & truffes,, fi vouiy 
en ave^. Hachez ^ & mêlez bien le, tout enfem- 
bie, & le levez. Ayez, eofuite, une Crépine, 
cle veau,étendez-là dans une tourtière ;mettez^y 
Apôtre Quartier d'Agneau , & faites un bord de 
farce fur vôtre Quartier d'Agneau de deux ^ou 
troiç doigts, de hauteur, & y mettez le bout di^ 
gauche dç l'épaule, afin qu'il paroiiSe. Il faut 
avoir un r^oût tout prêt, & dont voici la com* 
pofition.^ Prenez une cafierole , & y mettez 
quelques champignons^ moufferons^ & truffes» 
û vous en avez , avec quelques ris d'Agneau , 
ou ris de veau, coupez en morceaux; mettez- 
les fur le feu,.&lçs;moiiillez d'un peu de ju^, 
& de boiiiilon pour les faire cuire. Etant cuits , 
^ ja f^uife fort courte , liez-les %vec. vôtre coû« 

lis» 
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lb. Ajofttez^ quelques crêttff cm d'ardchaax^ 
ec quelques toits gras, fi vous en avez; obfer- 
vez que- voire ragoi^c foit d'un bon,gouc; meu 
Cez^y un jus de citron » & le laifTez rém>idir; étant 
froid ^ mettez- le fur vôtre Quartier d'Agneau; 
actevet de lé couvrir .de farce ^ & le rendez 
bi^n uni « avec de Tauf batu ; pliez-le , enfuie 
te, ée vôtre Crépine de veau ^ faites fondre du 
beurre , & Ten arrofez ; panez - le de mie de 
pain , & lui faites prenare couleur au four* 
Ayant pris couleur, dreflèz vôtre Quartier d'A^ 
gneaudans Ton plat, avec une eflence deflbus^ 
« fêrvez chaudement pour Entrée. 

Bét*bifd'' Agneau y aux fines herbes. 

. Prenez un Rôc-bif d'Agneau , ce qui veut dire 
les deux quartiers de derrière* Détachiz-en la 
>eau , . en commençant par le bout de la longe « 
ans cm*elle*quitte le Rôt-bif , & prenez garde de 
a cââer. Prenez un peu de lard racé , du |)er« 
il , de la ciboule hachée , & rafiaifonnez. de 
klf poivre, fines herbes, fines épices, un mor* 
ceau de beurre, champignons^ mouflerons , &.truf^^ 
fes, fi vous en avez. Le tout étant bien haché » 
mettezrle fur vôtre Rôt-bif , entre la chair, & 
la peau; & fermez-Ià bien par le bout, afin que 
ce petit aflaifonnement ne forte point. Mettez, 
en&ite, ^ôtre Rôt-bif à la broche, & lecou^ 
vrez de bardes de lard^^âc de. feuilles de papier; 
étant cui$, ôtez-en le papier, & les bardes de 
lard^ & le panez d'une voîq de pain bien fine» 
& loi faites prendre une belle couleur d'or. En*» 
fuite, dreflez- le dans ton, plat, omettez deC» 
fotts un jus lié » ce qui ;Veut dire du jt)s, & du 
coulis t avec des écbalotes hachéey> un peu d# 
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povfre doacafli^^ ^ un jos d*cmge. Si le SeS» 
gndif qoe vous ferrez ^ aime la rocambole, piet^ 
lei^ en on C4»iple hacbéea ^ b fanâe n'en fsn 
que iBeiileiare^^ & fecvez chaademenc pour 
jÈntrée^ Voui pouvez, suffi faire piijner vô- 
tre Rôt • bif d'Agoeaa, .& te faire ~ cuire dans 
une caiTetote , en )e &i&AC glacer cx>mme ie 
4|uartier id^ Agneau ci/- diffus , & le fervcs de 
mêmcr ' 

Ij^ i/ ^Jgneau ^ à rifalimne. 

Prenez une. i£^ d'Agpeau, ce,qal veutdnrc 
la tête , les pies , & la freffure. DéfoiTez les 
bajou&.de la tèce^ coupez le bouc du mufeau» 
& les mettez dégorger avec la freflure. Faîtes 
échauder Ie$ pîés; étant échaudez, & bien nets ^ 
prenez ftne petite marmite, mettez -y. quelques 
bardes de lard; mettez-y, enfuite, vôtre téte^ 
d'Agneau, avec la freflure, & les pies, après 
qu'ilS'Surai)t été blanchis \ aflaifonnez-les de fel^ 
poivre, bafilic, thin, ognons en tranches, & 
couvrez le tout de quelques autres bardes de 
Jard; moflillez4e d'eau , & le faîtes cuirez Etani 
cuit, tirez le toot fur un plat; épluchez la lan« 
gue, & ta coupez en deux; ouvrez la tête 
par le crâne, & en ôtez l'os, pour qu'on puifllê 
voir la cervelle, & la prendre plus aiiëmenc. 
Mettez-là dans le milieu du plat que vous voo^^ 
leaiervir , ta langue au bout de ta téteb Ënfiûte, 
vé\iê coupez le poàlmon, en quatre eu cinq saor^ 
eeaux, oc le fbie de même, & les arrangez Bia^ 
toitir de ta tête ; enfuite | prenez les pîés , & les 
mettez de itaême autour 5 avec une fauflë à f Ita« 
}ietoe4 & ier^z c^aiTdement peur ^lers^t'^ra- 
¥rew Une autrefcw j vùn pouvez prendre le 

*Me^ 



i 



foie, â^ le/^ôtrffeon qm wdi5.&btrpefez en tran^ 
ches, fort minces, & paierez k la poêle, einlel 
iiflailonnanc de fèî, poivre^ cibboles, ^etfil^ 
une pincie de ferine j étaiir ftfeaflez, tntittca-y 
un filet de Vinaigre,. & fèr<?^ fur le^hamp/ > 

Frkajfée de Quaràer ^J^mi^ > m ] 

PrentK lin Qpartier d'Agnea»Aedet«<|t; Id^ 
.VeiE^en l'épinle, & doupea le refte en mprceaut!' 
l]aarez i de la iirgeup de trois doigts ^ & ¥éjW^ 
h audi; mettet^es dant de Teau timht ^ et lèi 
faites blandhk; étant blanehis, mettez- lel^dasft 
nne caflerole avec un morceau die beurre ^ un 
bouquet, & Tifflaifonnez de fel, poivre;* palTëz 
le tout fur ïe feu; & le poudrez d une pincée de 
farine; moiiiltez^te d'eau 5 fi vous n'a^nite pa^dè 
t^âilloà ; faities -le cuire: tout dQudsment^ ^j 
Aiettisz des champignons ,mou(Ib^ronj?', ^ îpàé» 
fes, fi vous en avez) étant cuit ^^ faite! uilt^liM^. 
fon dednq à fiar jaunei^^d'œufs , AWdélzyët 
a^ec de Iji crème, un peu <le perfil', un peu d'éi- 
chaiote^ hachées, un peù-de mnfcade*; ïAifërvéz 

2 ue vôtre Pricaflee loit d'an bon* goût /^ là 
ez. Etant.liée ^ mettez-y un jut de citron*, St 
la dreflez dans le plat que vous- voûtez fertl**) 
& jervez chaudement pour Entrée ou pour hors- 
d'œuv^é Vous^ pouvez joindre une culUerée^ 
abouche,' de bonne huile, en fervant. Si vpus 
la vôtilêe Élire *û roiix , ' vous li'avez qu'à f^ 
tnoUilIer de jus , ^' achever dé h lier de coiilIH 
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- Quartier d^J^neau en Fhcanàemx. " 

^ Prenez un Qparder d'Agneau de devant , le« 
^ez la pean par lo bout de vôtre Quartier » 
& y pmtz vôtre couteau pour y faire jour, & 
y faire entrer lin falipicon. Vous trouverez la 
. manière de le faire au Chapitre des Coulis. Fai- 
teé^-lé blanchir 9 ^piquer de petit lard: enfui* 
te , tneuez-le dans une cafleroie , avec quelques 
tranches de veau , & de jambon , & bardes de 
Is^d par- deiîji vôtre Quartier d* Agneau , de 

Eîtnr qtt*il ne noirdilè. Mo.ftiIlez-*le de bcmiU 
Q^ât d'eau; mettez-le cuire, atrecun bouquet 
ide fines herbes, quelques ognont. Vôtre Quar« 
tîtr étant cuit , tirea-^le ^ & paflez vôtre boiiiU 
Ion. Ënfuite , remettez^ le dans vôtre çaflerole 
fur lefjSUy ^ le fait^^s tarir, jufqa'à'ce qu'il foit 
réduit en caramel ;enfuite, mettez-y vôtre Quar- 
tier é'^peau i & le mettez for des cendrea 
cb&ndes » afin çu'il fe glace plus aiféipent^ Etant 
mè% àfcrvir, tirez vôtre Quartier d'Agneau , Se 
Je dreflez dans /on plat; mettez dans Fa cafTero^ 
le, un peu lie jus, & db codis, avec un jus de 
jôtron; dégraiiFez-le^ & le mçttez^fous vôtre 
Quartier d'Agneau , & iervez chaudement pour 
Entrée. Vous pouvez mettre le rôt-bif d'Agneaa 
jen fricandeau^, tout comme un Quartier, & 1« 
fervsr de même» 

Quartier d '^jignem > en faucijjbn. 

Prenez un Quartier d'Agneaii de derrière , & 
le fendez tout; du long , & en drez les ^os os de 
dedans, & le piquez en dedans, moitié lard & 
moitié jambon; étant piqué^ mettez-y unfalipicon. 

con^ 
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comme ced. Prenez qad^^ttes branches de jsmi- 
' bon J qae vous mettrez en peUts dez \ qaelqoee.; 
blancs de Podardet ou àt poulets » des ch^pi* 
pignons, des crises > des cornichons, & aflSu- 
îbnnez le tout. de fel , depoivte» fines her* 
bes, fines ^ices , perfil, & ciboules hatfaées: 
mêlez le tout enfemble , &* en remplifiez* vdcre 
Quartier d'Agneau , le roulez comme un (auciiL 
fon , &le ficeliez , & le pHez dans une éwnine y 
& le faire* cuire dans une bonne braifè t^Ianch^ : 
étant cuit, tirez-le , 6c le descellez, & le dreflez 
dans le plat ou vous voulez le fervir; & mettez 
une faqite au vin d^ Champagne, ou une fauilèw 
à ^ltalie^ne ; . vous trouverez la manière de Ui^ 
faire , au Chapitre des Coulis. 

Entrée d^4in Jgneau , en Surp^ijè* - 

. Ayez un A^eau , tirez*en tous les os du de-^ 
vant, & ne laiflez que le bout des manches ^des 
épaulas ; enfuice , mettez -y un iOilipicon , ou 
bien des petits pigeons , & ris de veau, crêtes^ 
champignons , trufies » & le coufez proprement^ 
& les deux derrières, vous les ouvrirez chacun » 
& tirerez la chair dedans chaque gigot , & la 
mettrez en petits dez, avec des trafics, cham* 
pignons ^cornichons, quelques filets de trolailles, 
le tout bien aflkifonnez de Tel , poivre , fines 
herbes , fines épices , pointeis d'ail , perfîl , ci- ^ 
boules ; enfuite ^ vous reformerez vos gigots 
d*Agneau , & les coudrez bien, à celle fin qu'il 
n'en forte rien ; vous mettrez un morceau de beur^ 
re dans une caileroie, & le ferez fondre; en* 
fuite, vous y mettrez vôtre Agneau pour le fai- 
re refaire. Faites piquer les reins dé petits lard; 
étant piqué , mettez -les dans une cafierole, ^ 

0.3 avec 
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ga»&s\4'^9Mlk moMiJkï^ <k bon boJiillcb^, 

idAe.biàn tuo'blMfU'^â: te HMçnyte tofK,<iour> 

qiiUïjite ojife p«): irap ^ à celle fio^de pouvoir te 
loaitî^r.pÉis rà^éoien]; ; , étant cok > JÎrez- le » âç 
pâSQèïTQA bowMon^ >& }e ilégrailTe^» bien: écanc 
4égwSkM^immetf ceAboâillân d^s.tioe caiTero- 
1^9 4c \i lûQgfueurtde TA^neauv^ lavmettez fuf 
le/fe^ » .& U laifTe^ boiiiUir , juiqq'à ce qu'elle 
& tedoife en caramel ; .enfuice , mettez-y vôtre 
Âgoean « & Iç lard fat la glace ; après quoi , 
inettez-le&r des ceaidcez chaudes, pour qu'elle* 
fe glace plus aiféméht :. étant glacé ^ & prêt ^ 
iervir , mettez ^ans le plat/ ou vous voulez le 
fervir, une ftulfe à rJB^a^nole \, pu à ritiCient 
lie ^ ou éffence de jambon. Vous trouverez 1^ 
teâniâ'e de le faiie» aux Cba^tret'dei> C^mtis ^ 
I^Sao^es. ' 



if^ 




c^A^ 
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; ' Carlets en' Càff?roU. \ • - 

PRenez des Cariées, les habitez, & les lavez, 
;j^^ s'ils foflc graods ttou^ 1^ coupez ^ da«x : 
[ prenez une Ça^role^ mçtte»- y du ^iGXjks^ef 
I boules hacbéçs i un morceau à/^ beurre , (el » pol- 
' , vre, fine9 h^b^s ; enfuite, , vous y mecéez. vos 
I Çarleu ^, ^ ^s paflez deux ou crois'toufS.fiK 
le feii;nfia(uicç ^ vous lçÀ;jarrangez dans 09 pJac 
dWgent , & vous mettes^ la nourriture deflus , St 
les panez de mie "de pain bien fiçe, & les. fai- 
tes cuire au four , ou fous un couvercle de tour- 
t^re , de belle couleur ; vous tes pdii^îs «ftlH 
p^er moitié pain & m<Hué parme^iÀU: : fi vous 
n*ave7 ppioc. de plat dr'argent 1 vous; ks faite« 
I cuire daqs une (ourdére \^ étant cuks , vous le* 
fk^flez leplu^ propremtet (ja'il vous ièraj^oili^ 
: ble, un à un dans le plat où vous le$ voulez fer* 
yïxy Se %n fervant un jus djc citron parnlefrus^ 
^ fervezicbaudemefic ppiy E^iCfée. 

Vtexm <k9 Rougfts % si les vMklez j i!Oupea^ 
tn 1m f$tes, & les «prêtez ftir le dos;. enfumi 

le avec du perûL ciboules hachées ; afiaiCgnpM 
• i 0.4 de 
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4e fd, poivre, fines heibet; mette2;:7 vos Rm^ 
gets f & les paiTez deux ou trois touis fur le feu ; 
enf^ite ; fi voos n'avez poinc de pkt d*aigept, 
arrangez^Ies dans une tourtière ; panez-lés com- 
me les carlets ci- devant , & les faite çoire an 
four , où fous un couvercle de tourtière: étanc 
de belle couleur ^ drefiez-les proprement dans 
un iriat , & un jus de citron deOiis, & ferves^ 
chaudement pow Entrée, 

JPlies en Çaprok. 

PreMB des Plies, après les avoir vxàAét'êL la- 
▼ez proprement , vous les marquez comme les 
carlets V'& les pafles^de même : ^taat pafle^, 
& de bon goût , & de beHe'ÇOoieur , vgris les 
éttîkz dans leiir ptat , & ferves chaudement 
{K>ur Entrée: les limandes fe font de même. 

Barbue en Cagerok^ 

nenez une Barbue i après Tavoir écaillée â: 
vutdée, fiiites-là bien laver; enfuite, mettez UQ 
morceau de beurre dans une Caflêrole avec peru 
fil haché, dboules hachées; aflkiionnez de fel» 
poivre, fines herbes, fines èpices, âdamett^ir 
fiir des cendres chaudes fondre , À mettez v6* 
tre Barbue' dedans , en la tonrnant de tems en 
temi; enfuite, prenez un pkit d'argent, oà une 
tourtière, & y mettez vôtre Barluië, &Ja pa« 
Bez moitié psdmelan, âr moitié mie de pain, Se 
la mettez cuire au four: étant cuite , â( de beU 
le couleur , û elle n^eft pmnt daw^ f<m plac, 
snettea-là avec un jus de citron defile, & fërveai 
chaudement pour Entrée \ le tuirboc (è Int dç 
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fruiies mCaffèTûb. ^ 

Prenez del Traites , & après les avoir irakhfet 
& lavées, meccez^eurs une petite farce dant ie 
corps; «nruhe» prenez une caflerote, Se y mee^ 
tez un morceau de beurre ^ du perfil haché, Ôt 
ciboules hachées, fines herbes hachées, du^fel» 
du poivre , fijies épices , un anchois haché $ 
enfuite, mettez- y vos Truites, & les mettez 
fur des cendres chaudes, & les tournez de temt 
en tems; enfiiîte, mettez-les dans un nlat d'sur^ 
een( ou courtière , âr les mettez au* four cuire 
CL prendre cofikur: étant de belle couléqr > drki^ 
fez4es dans letu^ptati & mettez unjos de citroni 
deflus, & fervez chaudement pour Entrée: 1er 
BarboneS) que ron-apelle Lottes , fe font de 
tnéme, & dans le même goût ^ & les Soles avec 
le SauQion audi , & les Merlat!s> & Eperlanst 

Caffkrok au Ris. 

Il faut prendre du Ris, & réplucher, & l^ 
ver; enfuite, le faire cuire dans une marinite 
avec du boiiiilim, ^ un morceau de lard: pre* 
nez un carré de mouton , & le coupez tout du 
lûng, qu'il n'y ^refte pas plus que quactov^doigts 
du filet au jcôté» & que les deux côtés fe tten^ 
nent enfèmble; enfuite ,coupez*-lè'par morcesmi?^ 
& le piquez de gros lardons de jambon & de 
krd, auaifonnez de iel, poivre, fines herbes^ 
fines épices; prenez deux pigeons ,& les piquei^ 
de lardons 9 & les ficeliez, un couple de perdrix ^ 
ât les piquez de même, & les ficeliez; foncez 
une petite marmite de bardes de lard, & y ai^ 
inn^z vos morceattx de carrai; enfuite \ vm 
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pi^ns â(. perdrix, & le^.idpNèfoanez de fel, 
poivre, une branche ae baClic, des ognons, un 
anoirce^* de peti( lard, un morceau de^^i^r* 
veli^ r un morceau de Jambon i achevez de 
couvrir vdçre inarmite ,1 :^ la mofiiile;; ;d'uàd 
cuillerée. ^é: bouillon^- ou d'e^u^ & la mecce;^ 
cuire feu de^Tiis & d^iTQus, & 1» f^icof alieç 
|0ut ^ou^eipjent; le tout étaq'î <:uh:,;qc>i:ez-Jé 
iur un pjaj:, &J*arra9i[e4 danp 1$ plac que vou« 
voulez feryii;; .voyez ii v^Cfe^ Ris ell cuit, -^ 
lie i^n gpH(:î 4 mettes un coulis par-^deHus ^^ 
ue viande,. & mettez Je Kis^ pI^rrdeiTuj^^.t^^ 
ut de9 jauQçs d'œufs ^ ..^:feg4ç% vôtre R^' 
iùea iiini, ^ 4ftre9; -vôtre ' Rick «depuis le j>asju& 
^ues^en baift, & le mettez'<}Rir4^ ^u foar;.. étant 
çuit> â( 4<^ belle couleur, ferve^-le chau^i^ftPï» 
yne autriçfc^ , VOUA pouvez faô!e up litjde j^^t^r 
de 9 119 )ii(ds Ris, ..en cpntinu^nt de if^nie jpA 
qu'à ce que vôtre plat foit pleint uniiTan , le tout: 
cela s'apelle à Ja Tfirgue»,^On fe fert auffi dç 
poulets, au lieii d'autre viande^ & on les pou- 

. Vives mCafferoh, 

' Prenez deei Vives» les v:ui4«> les lavez, tSt 
k^^effuye*; metse^ un mprQ€au de beurre.dani 
lUie cafleifole , ,jayec peHîl , ciboules hii«hées} 
aflaifonoe^ de Tel, poivre i fines épice#^. fines 
l^rbes, & y mettez yo;, Vives, enflj)te,iiue 
fjes cendres chaudes à prenc^^ du^goût, & lei 
(ourne:(:(ie tetn^ en ten»s; etifuite i metiies^i!^ 
4ana un pjat d'argei)t proprement arrangez aveo 
la fai^e, & leâ panez moitié.nuMe païUj moitié 
Itarmefaq» §^ \^% mettes «m-lour à cuire» iSn 
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Relies . pif aneoe de ia coUeor : «étant cokes, 
çt4^ belle couleur , fbrve^-lçs çhaudemenc , aveg > 
up jus de citron pour Entrée. , 

Rougets griîU$'^ k l0jaujfeaux Anchois, / 

• I^e$ Roogdcs étant vqidez, coupels-en lés lia^ 

geoires, & Jes trempez dans du beurre fonda ^ 

du fd 4^ poivre I & le$ faites griller j; étant griW 

. lés , . dreifei^-les dans le plat qpe voa$.iVoulezferT 

Vir; faites une faujpfe^blaqcbe cie ciitte maniérei 

preneg'une cafTei^e, 4?ec du beurre frais, & 

I j meite;^ une poignée de farine , avec une ci« 

I poulç; entière i affaifonne^ de fdl, de poivre ^^ 

I & de mufcade, & la mouillez d'un peu d'eau ^^^ 

L |ç d*un peu de vinaigre, la tourne?; fur le fourr ' 

I tteau; y meitani'un couple d'Andioîs \ étant 

liçe, voyez qu'elle foit d'uft bon goût,' & ^ 

I ttettetti fuir 1^ Rougets, & tes fcrv^z chaude- 

I QieAtt Une autrefois , v<>us garderez les foiet 

^ vos Rougets que vous écrafere^t dedans vôt 

tre ratifie, avec un peu de vin rouge j c'eill^ 

> veritable fau^e des ;&ougeti. ;. 

[ Rougets grtUéSy^u coulis d^EcrevkeS. 

tes Rmigets étant grillez de la manière qu'il 
f^ft marqué ci?deflus, faites une fauiTe de cette 
i. manière: prené? une cafierole , & y mettez ud 
I . pe«i de beurre frais, S^ une pincée de farine, 
jlfTaifonoée de feU de poivre, de mufcade , & cii 
I; beutes' entières I Hl la mouillez d'un peu d'eau, 
I & d'un peu de vinaigre, & y mettez une demi 
I cuillerée de coulis d'Ecrevices , & quelques câ- 

pres; tourpezla faûiTe fiir qn fourneau: étant 
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liée, voyez qo-^te foît tfun bbn goÛt, & la 
mettez ftir les Rougets, & les feriez chaude^ 
meoc pour JSmrées» 

Rougets en Filets. . 

Vttidez: des Rongées, & les fiâtes griller; 
étant grillés , coupez^en la tête , & en lever 
ks fikts, & les arrange:^ dslfis le plat que vous 
voulez les fêrvir pour Entrée , & y niettez un 
petit ra^ik d'écrevices , ou ahuitres , ou bieo 
une fauile blanche^ ou faieo, poudrezrle de par- 
mefan , & lui^tes prendre couleur. Vous 
trouverez la manière de faire lei Ragoûts^ au 
Cliapitre des Ragoûts, 

Rdu^ets en marinade. 
- ' ' ' ■ ' . ' • 

< Vaidez les Rougets, & en coupez la tâte, & 
en levez les filets , & les mettez dans un piac, 
eu cafierole, avec quelques tranches d'ognons , 
des ciboulef entières, quelques feuilles de lau- 
rier , & aljaifonnez de fel , de poivre , & y met- 
tez un couple de jus de citron ; ou bien un peu 
de vinaigre ; les laifler. mariner peçdarrc ime ou 
deux heures: étant marines, tirez-l^ de la ma^ 
rinade,& les eîrù^i^r entre deux lin^, <& les 
fafinez, & tes faites frire dans de la friture de 
beurre ra€né; étant frits , & d'une belle cou« 
leur, tirez-les, & les mettez égoûter; pliez une 
ferviette fur le plat que vous voulez les fervir, 
& lesdreiTez propremem: defllis, & les ièrves; 
chaudement pour Entremets* 
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^ Bîets de Rougets^ aux fines berhe^. 

Vuidez les Rougets, & encoopçz la têce^ 
& en levez les filets ; mettez-les dans une cailè*- 
role avec un peu de fines herbes; hachez du 
perfil & de la ciboule, & aflaifonnez de fel , de 
poivre, & y mettez du beurre fondu, & les 
laififez prendre goût dans leur aiTaiibonetnent 
pendant une heure; enfuite, les mettre fur des 
cendres chaudres, afin que le beurre Te fonde» 
les panez d'une mie de pain bien fine, âc les 
feire, griller; feqes une remoiilade avei: de bon* 
jie huile, un peu de câpres ^-À de perfil haché, 
& tant-fott-peu de ciboule, &^iin anchois, di^ 
poivre, du fel, &iin peu de moutarde, & ua 
jus de citron , le tout inélé enfembk, & la mtt- 
tez dans une faufliére, <m defibus vos filets: 
les Filets étant grillez ,.& de belie, couleur ^drel^ 
fez-les dans leur plat, & les fervez chaudement 
pour Entrée. 

Aîofe paillée. 

Ecaillez vôtire Alofe, & Tincifez ; en la cou- 
pant tout te îong, & après l'avoir frotée de 
beurre, & poudrée dé lel, faites-là griller à 
petit feu fiir le gril, qu'elle fôk die belle couleur. 
Vous la pouvez fervir à l'ofeille, & avec unç 
Tauife blanche aux anchois , & au ragout de 
champignons, ou une f^ufle rouiTe , avec câ* 
prés; ou bien faites une faufle avec du beurre 
frais, ciboules, perfil haché, câpres; le touc 
pafiTéà la cafiferole, avec aflaifonnement , & 
vous délayerez le foie Redans pour lier la fAifife; 
ou bien I vous vous fervires d'un coulis d'écrevi- 

ces. 
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ces, fi vous eft avez, ottd*e|i:^ujre. Vous là 
pouvez paner & la faire griller , & la fervjr de 
même. Vom la pouvez metcte de même eu 
fileUt 

jiloje au Court-bouillon. 

L'ayant écaillée, & incifée , faices-^à cmris 
avec du vin blanc, un peu de viiiaigre, fel^ 
poivre, laurier, ognons, & clous de gtnoffe, 
citron verds , un morceau de beurre ; étant cui^ 
te, tirez-là, <& la férvez fur une ierviette, pocar 
un plat de rôt. On la peut iervir pour £^ée^ 
en y mettant une faùce blanche aux anchois, 
& aux câpVes. On la coupe auffi par tronçons^ 
& on la fait cuire de même , en la ièrvaM fur 
une ferviecte pour un plat de rôt^ ou avec une 
ftuffe , comme ci-^devant. » 
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CHAPITRE XIV. 

Des Entremets de Crèmes. 



Crèm, 4e Ris. . 

|>Kenez deux petitei cuillerées à booche de 
JL farine de Ris ^ & let metce^ dtns une cafle; 
rote , & tes décrempeziavecde'la bonne Crême^ 
Taflaifonnez de fucce; enfuice , la pafiéz dam 
une éuaÛQe; écaftipakfféie^remettez-Jà dans u^^ 
cafTerole avec un bacon, de Canote , &.|}n moft^ 
ceau d'Ecorce de citron verd y un peu d'eau de 
âeur-d'orange : enftiite^fa^ce-là ci^re; iliiefaœ 
pas long-tems pour faire cuire cette Crème; étant 
cuite. Hi fort legcxe, dreflex^Iè fur le champ» 
dans le pkt que vqu$. voulez la fervir» Sf, Is 
mettes dans ua lieu &ais^ étant fraiche, feryez* 
là pour un petit Entremets. Oo la peut glacer , 
fi Ton veut, cdà dépend du gO:ôt des Offi^jeu 
qui oravailleac pour les Seigneurs^ . . 

, ' Crime Filiûtée^ pour Entremets. . 

Prenex une pinte de Crème , & la mettez daof 
ttnecaâ^rote» avec un morceau de fucre» fur 
le feu; quand elle aura bouilli, vous l'ôcerez dff 
deflosje feu: enfiiâte, prenez un couple de ge-i 
iiers, Ibîtdepoulea, de poulardes » ou de pou« 
lets 9 Qavrcx*.tea| & ea. prenez la petite pf an 

qui 
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qpi ren&fme les aliineas ; Itvez^Ià, & la hachez 
bien fin» furie ch^mp. Mettez-là enfuice» dans 
un gobelet ou autre VàifTeau ; mecte^-y de vô- 
treCréflie que vous avez fait bouillir, & c^fer-i 
ve^ quelle foie tiède ; mettez- là après cela, au« 
près des cendres chaudes, afin qu'elle (è preniie; 
étant {!rife,feuez*làdan& vôtre Cfême» & paC 
ûiZ là promptement deux ou trois fois au travers 
de rétanûne; mettez 1^ plat que vous voulez 
fervhr fur une cendre chaude : obfervez qu*il foit 
bïeii droit, & y dreflez vôtre Crcme; couvrez- 
la d'un autre plat avec un peu dé feu deffus ; es- 
tant prife, vous la mettrez dans un endroit 
fraiSé Si vous h voules fervir à la glace, il faut 
avoir un moôte de fer btsinc, et la mettre de« 
datM , & de la glace deflus & defTous. Les Crê« 
mes à la glace , qe le font pas auuonent, pour 
ce qui regarde la Cui(me, 

Entremets de Crème de Fiftacbes veloutées. 

. Prenez une pinte de Crème & un morceau 
de fucre, & la faites boittiUr) comme celle ci- 
deffus» Ayez un quarteron de Piftaches ëchau- 
dées & bien pilées; gardez -en une douzaine 
é'e&tiéres pour mettre autour de vôtre plat. Pre- 
nez un couple de gefîers, & faites la même 
cérémonie a cens- ci » que celle que vous avez 
faites lux. autres ci-ctefiiis. Mettez les Piftaches 
pilées dans vôtre Crème , & vos peaux dege- 
îîiers cotnme vous avez fait à vôtre Csême ve- 
loutée: paûez enfoite, vôtre Crème prompre» 
snem deux ou trois fois par rétamine,& la vuî; 
dez dansje plat que vous voulezfervir^ cou- 
vrez^là d'un autre plat avec un peu de feu def 
fusj^.À daqs le moment elle ie tr<>overa prife». 
. . Met- 



/• ^^f O DE ^JIJN B:^ w< 

Mette&làienfiiite, dani ml evdrpit frais ^itasi 
pitc à fervkt vous arrang«MX vos Plftaçlies, shh 
tour , & &rvij-ez pour Ekicreipéts froids. Vott% 
pouve;5 la ipMirei.la glaqe, fi voq3 vqiîIw» .dfr: 
la même, maniéce que la Crêiùe voloâtrée,.. La, 
mapi^e que je vous do^oft derfgire pr6j)df!^:.c;^ 
(brèmes, eft meilleure que fi vous vous ferviez dé^ 
prefure ou de chardonn^ Si V^cre Çréfne n'eft 
pas aflez verte, vous pouvez faire blanchir des 
épinar;iL; éïmt blancbis, les.l^ii prefler» ^ (es 
bien /fake, piler y. & les mettre, dans vâfre.Q^ 
mêj^^iTe^feofuîte, vôtre Crème par TétamiAfi» 
^ ^ elle , fe çrouv^ia: bi«û. vserçe. ; 5i vous-la. ypu- 
lez ropge, voips pouvez voue fervir d'un peu àé^ 
çoçhenilte, ou Ibieadu ju.« <te bépfayea çmt©»r 

' Crém d^JPJjiofbeSy au: Baitt^Marie. - 

; Pretiei^ une pinte, de Crème; oa 4^ Iai€^[ 
ipi^tes^ry un morceau de fuiçre , un petit- bâtoa. 
de caoelle.i avec un mçrceau de oitroQ . vetds , . 
& la fai^e^ b»iullir un bouilJop; ngettJV-y.en*; 
fui^e, un quartieron.vde Piftacjies échaHdéieSj & 
^ien pyéQs i> »yez coûjpiirs . t^n d'en garder 
fl<?ttr. garniertVfôtre plat* Je nervous, en mar- 
que j^u^Ma-Jiiiarttton pouTî MU .peut plat ^ voua 
ÇA mettrt;;^ fg pro{y>rtionr9 felon' la grandeur da 
plat que vpus. voudre;^ fervir. Mettez vôtfe 
ét%mi99 âans un • p^tt; ojjBtiez-y ffiiç. lannes ^ 
d!çBufs,j eofuite,metJteary.^ô«fi Crème dp Pii^ 
;apbea , . 4^ la p^Àez proiçjiSDejpQnt d^ux ou ixoia/ 
foisi deîfHi«ç;par r.étan»i8e, V Après, «plài iWf-. 
tèz luiéji^irerole pleine d'eaa, fur uq fûQrpeaa; 
prenez le plat dans lequel vous voulez t^qçtre- 
vôtre Crème, & le mettez fur vôtre caflerole; 
3îfm IIL fi ©b«< 
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AwYeaii'ntlifrdîtVr tmk^f tâ«ni Citêlfte , &■ 
fei^m^nmît Ht Mfkt olMixlt m kem* 

QHi&d"^8i^e Êboéd)» îmt bHâf détrâtbfté ât 

gdift ^ Fdt(^^eNi l^il> , EMéM ^ ^reâ<sil ai»» 
au trois ^eûers de poules oa de poulardes; ou- 
vrei^Vtis leOm'^âCftO; fàmtii. pevCt^e^ cèû- 
ferme les aËmens. Otez-en les ordures & la 
tâ^ . Ik \È \M^ii : k?M kctitf», «Mte^là 
d(M^éigi9telet, oâ:«ati%'vii^feââ5&f(»:âzi>v<»t« 
dé' €t8nde d» C^dfi<e^âfî ébfôr^iir qatf MfCrè' 
ihë fME^^âtâ»; eftfiiiiifè ^mfètteti-lif^ïaptfàt» éh k^^ 
dé>fH9 «MM? (nafd/&:«iiiàtécfe; aftf&J^ ^o^ èftt 
']Jt$ft?^8ae«te8-lS*diin#i'H$ifê^Ci«»« â&^^èi^dSu^f 

mêSàÈê'. toÉiSfl, tteOMê u» pàVfSemëxëli^ 

<iè $1!M dr«b M&i^ jfltic^a^Mtt uâ pe« dé kmêê^ 
Saà '^féVftS déifié' itJM fiétê , iAmUÊ-m dfil# 
dli'èhââjil ilaVfm^ltm'i & ^^ éafèmnf 

airfll'li M>e>^iA<ér ^ h^mBe^maéiéit-mit iê 
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VôtFf Cfêo;^ :éc2iift mum & prôfiarée ea«m)# 
Taiure cirdevaili « /^oiii ^'av%qu!à mettre v,ô^ 
tre 4t9ipin^ ittf vêtre pi^t, & y, eaflèr fii; jw^t 

daff»%t:t^%îiiw 91» 1^ gft de^ vôtre pl»rfioi»Qli« 

aûtce j^, $»¥^ <to:£^:deâMfc VdCteCrâpift 
4tan(» prÛ4^,«iMt»ez^ 4»P^ imeftdroki fraiy*^ 
& ferve? :9^ilÂ vow te jug^Pda^ à pippes; p9^ 
Entremets. 11 dépendra de vous ^ de là, mw 
froide ou cbauctef qpd^u'eU^ %ierve ordinal 
rement, froide. 

Crème d» Thé. / 

Preites iUfte pincé de Cr é«M ^ mtltfis^à: diflfi 
une eàflefofe' te le feu, aveb tw osÉfrcea» d« fa<^ 
ere y ftsnê bonne pinoée de melUenr Thé 4>itf 
vcHid poilffitô Évoir; Faîtes*^]e boinUieB avec lil 
^témé^ en leieoMiaiit te^urs nv^c Me àéh 
ftâre de bois. Enfiiiee i ôcez^le de defius le Sg&^ 
Fienez deux k croî» geto» dd "VoiaiHes ^ à^^ 
MtéZ'lGMf&.tnétez hi pem.cpii i edbrme JÉ 
smugeaifle^ h^yéz-lk & la Hachez ^ èbM h^ 
ehéoy JâébtN-ftdan» m gobelet oir autre T9i& 
feait» aiveeibi iMtore de nôtse^Créme ésThAi 
flicfftéji eet gjerisejer o» vaiffeiRi , aiqprè»; dfi 'fim^ 
on finr une iietodK chabdcy 4c dféboMt ipiIKii»^ 
pm^ meikettr ce ^q^ coetient daosnrdtre Cré^ 
sié ck Tlié y jfc le pafea ptvottpM^et» Jiloexc* 

R X troîa 
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trois fpi^'parrétainine; étant pa^Téç; mett^ lé 
plat ou vouff la vbalez-fervîr fuT'^aes cendres 
chaudes , & la couvrez d'un autre plat avec du 
fetî 4effus. Vôtre Crème étant prifei mettez- 
là dans un Heu frais, & la lërvez pour Entre- 
mets $ quand vous le jugerez a propos* Si vqu» 
voulez- la fervir au Eain^Marie , vous n'avez 
qu'à y caflar fix jaunes d'ttùfs , ' & mettre le ^lat 
ou vous'4a voulez fervir^ fur une caflerole €>u ît 
y ait âe l'èaû bouillante, ^aim laqiietté vous 
ferez mcniiller le- cu^ du plat ; voaa - cxMvrfez , 
diifiiite y vôtre • Crème d*uâ autre ptet ^ 
^ëc'iiii feu defiu&v & vôtre Grême étant -pri^ 
le, V0U4 la tûettez dan» un endroit- frais, & la 
lërvez ^pourËntremOêcs^ quand vous te jugez k 
propos. • -• '* 

' Crème de Café.' - 

Prenez uiie pinte de Crêmè , mettez-là dans 
une caiferole avec un morceau de fucre , & 
deux cuillerées à bouche de Caffé en poudre. 
Faites :boûillir>le toot; enfuite , ôtez^le de dei^ 
fos le feu. Pfonez deux ou trois ^efiers de vô-; 
hilles; ouvrez-les V ôtez-en la peaaqui renferme 
la mangeaille , & la hachez ; étant hachée , 
mettez-Ià dans un gobelet ou autre vaifleau^ 
mettez-y enfuite y un verre de vôtre Crême de 
Éaffé) après celà^ mettez ce gobelet auprès d^ 
feu ^ ou lur de la- cendre chaude ; & étant pris ^' 
mettez^le dans ^âtre Crime deC^é^&p^ez- 
là piomptement deux ou trois fois pari'etamiiie. 
Mettez- vôtre 4>]it fur ime cendfar cbatide, âc y 
dreflez vôtre Crème 5 couvres vôjtre' Crèmie 
d'une autre piât avec du feu .deflii» ; > votre 
Crêibe étant prife , mettez-là dan» un: tiea fraif » 
éc la fervez^pour Entremets V qbalid. vous lejtt- 
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\ f erex à propos. Vous pouvez la fervîr à ;li 
glace 9 fi voos le jugez àuffi à^propos.-: 

! Cré^e à laFleurs-d^Ofmgê. ' 

Prenez une pinte de Crème ^ mectez-là dais 

une èaflefote avec un monceau de fu^e & Eteur»- 

d'orange pralinée. Il faut que la Fteiirs-d'Ûrange 

j domine. Faites bouillir vôtre Crême^ 6tez-Ia 

de deilbsi)e.|en : Enfuife^ pteiiftz.deuk^ou trds 

I geflers de volailles ; ouvrez-les & en ôtez la 

! ipeaû.qinwrenfeirme la mangaaille. < Laves cèttef 

peau, hachezJà, & la mettez dans ujp gàfb^b, 

I avec un verre de vôtre Crêoie de FlenrSi^Osaii* 

gé. Mettez vôtre gobelet alaprès du fieu, ou fia: 

,d6scendfès chaudes; la Crétne qui eft dedans 

éttot prife i verfez^là ^ans )a. caQeroler oiixeft le 

iîelte ;de vitré Crème de Pleui^-d'Orange ^ & la 

^pitSn propapcement deux our trois fois p»r J'éta- 

xnine^ Vôtre Crème étant .paSëe » mettez Ife 

>jpht où vous i la: : voulez fervirr fur » des cendres 

I chaudes , &obfervez qu'ilifbh; bien: droit veo^ 

fuite ^ mQUéz-y vôtre Crème , & la couvrèt 

I :^d'un autre plat avec du: feu deflUs ; /vônre 

i Crème ;é;antitoqte' prifè, mettez fon plat da^ 

[ im endroit frais ^.&. iërvez pour Ëntremêtr» 

cjuand vous^le jugerez à'|)ropps. ,^ La Crème 

de-Candle fe fait de même. . i 

I" . ' -Crème blanchi ^légère. ' - > 

I ^ Meitez environ plein un cqnpie de cuilliâres 

I à bouche de farine dans un cafTerole, & les 

détpemp^z avec une pinte de lait ou de Cré- 
I me^ aflaifonnez là de fucre, canelle, eau de 

âeurs*d*orangç , citron'rapé^ mettez4à fur le feu » 

R 3 & 



le foitioif i^fcte:: «t^tt^fiufta^ ft^ t|f>i)feâ^ 
paflez-là à Tccamine : aolaitê, fouettez trois oa 
quatre JriwMf )r«;u#| .^ «|^g| * #>s mêlez 
avec tôtrë Crème; enfuies 9 drelTez-ia dans ie 
f^ oil yM» la VMJ^feMfit^ 4i[^ j^iiHfi^^l} ^au 
4miehâMî£éiBtsi;]&imrMrpaiirfi«UM«^ ^smi 
ivpivJeitvMneèipniiPM»: i 

t.^iletttz iin .oèiip^^dtf poigoftt jbirii» biftji 
iéptaMil|3é i& i/Mk 9 j& 4e^ ii^be^ icreirtr à FiessM ; 
•mfiùte, mettea^^ jdii^iàc^ «o Hcfist.ile jpafifiU 
le:» u& ^une éooriorjotr jsitsbo; aeluM^a >fie le £4* 
ve cuire, Ôl j metÉê^> <lti fooi^^ £iwi jcuît) 
-fka&fcJe St fiétamioç, à force de- bEarrofaRur'' 
vez q» vjftirre dréme bk épaSflb.k^ lÂiis is^sm 

tlilsnKss boeufs >c[ii cfi^ge ;.ob&r]^fZ ^w ^lAire Qnfik 
f»ébk dteni>bnvgQâl;,*ijk ijrmjteQsf&n^QiJiibiDqt 
iV^ufs 'fo^ttè^jeft k^,^ ^ ^.ctosjnçle» jmw 
iiiÇrêmd« AprasHjaui , jooetteK « jà au» )e |il« 
:qtte /VQi» Viuilâ^ la i&rvifr ;IVI^aif z «ofiiîti^ ^ ^ 
ybc fiurpn foumeaa, *<|ui ne poii0e las im^; 
;viAËto>Giéme o^f^nc leivi^^ jd'tm^ tiauttetir :aftifc 
^aâfbimabfe, «piieiE-y ids >fo«w deflw^ /& tmKÇ 
la pèle rouge, gl9««;^4à,.& k^ offres, ii^ 
autrefois , voqs pouvez la mettre au four , 
avec un cei»3j^ dft^ ihng^ ^qWi tienne coû- 
te la tondeur dç vôtre plat , & Pôce^ en fer* 
mnt. <jeiDtc IHHPSiére eft rbfSMicçiqp ai^BtfurQ 

JTottettez 4e )» Çréme doocç^ !( i jftftfn» 



•f»!«ll»:9if«^ ft» aeefiamom )9\t9ttrailitm m 
vaifleau à part , & «n ferez \».q/mÊ»tt^ mrirofis 
en aurez befibj^ ajoutez, y eofiu^ce , du fucre 
en poudre/Ha i»éler, & là drefier dans vdtre 
pk(|. ^omA V^uf iM)9)jçes qa*el|§ aif J'^éeur 

JC^e. fvafff^^Jai^iift»!». ^Jm»^w49»^£^ 
leÇakimi^o^Vf mm i^flFf9^'(è ^ »y«ilir« 

M^:,^9wvi« l'smf^ ^irdçyaRf. Uflft;»u$Ep 
/«i^, tV9!9H nVf z j|U-9 < f . «M^/ # ift fel«e 4p 

^fmé qi4«. le«' fy9mi)Q^9f 6m% ffvod^,:, vpyr 
^ pi#z è i%9t9me4 ^ ^HMii. «Ites. Tope g^ 
f^ , WH»? l9« mêl» liAn» v^fiç Crêpe, w^Bifi 
frops Am» 1^ à te gél^théfigroHàS^^t y.ijeà- 
§esi éu.fyme^ ^ iet df«fie« 4aQ$ vy^uo-iÉK» 
4»e 's<m e^fiimz Ae Icfuoboîfe» antopir. y«m 
ffiiwnsa^ms ^ même df$ ^juAt» &.,^ef 
464^: ^priès qqe yknim j(ar«z im cfiàtp lç« «^ 
rifes , & ^« k. 0r<9^ fâ» il'ttse 6)r«ft mw^ 
fion, vous le mêlerez pamine la gelée de gro- 
lêiiles ci'devant. ^ tous la Todez de caneile, 
VAm f 'wcsc <]«> y ^A^(i|$e^e la ,(yq^l^ i^ fou- 
dre, tAm^ P§Ofh f^^i>» ^» //f>¥«9 VjOfi 
p»qay#z fervir 4e ce< qi^H^ À^^f 4jiR$ T# 

ij}|in$ pi»t, $fi faillie uaç ^m^è H^^mkm 4fi 

Wnfi?, <Sf 1^ 4reflêz pr^ijesi^nt. Vjpjif i>pft» 
y«z 9^râ jHii1^« ^nie 0^199 «y#l9«icée djans^-^ 
dM poinp^eflof ijs , ,$ ia faks preujlrp , <S(lPWf 
cP-^BVWff . V$p« y pQuy^g ff^q^r; «iç^Ke , i^e^ 
(Iç cjj^^at, 4( 1)1 f^'« prfn.dfei itgnc f)fiA(:, Isi 

BMJCtp«,d90i ¥0 ^itft^x (Si <m my»^i Jffim 

R4 y 



i(Sf LE: CUrrS'IN'r^ER 

tiofloéçs ci-devant. « , - '^ . j.^ 

, ; .' Crëmeduvinie Rhin.. ' ' * 

Mettez dans une eiaifôible environ une bou- 
teille de vin dû Rhin, felon ta g)randeur de vô- 
tre plat; mettMt-y nn-bâtoii decanelie, nne é- 
corcë de citron, un morcean de fdcré: quand 
eHe' bouillira, mettez -y environ une dèdzaine 
de jaune* d œufs, que vous aurez détrempez, 
av«c uii demi verre d'eau, & remuerez jufqu'à 
ce que vous voyez que -vôtre Crème /oit épaif- 
fë, cof&me un potage au fedt: enfuite, la paffet 
éans ône^ écamine ;^ étant paiTée , ^reffez-là dlm^ 
le plao que vous voulez la fervid, & la fervez 
firôîdè. Une^MïefôiS' , ;vou8 pouvez fouetter 
fes blaneà en nég^s^ :&i^uand vôtfé CrèiAe fera 
paâëé^ & bieï) cbiuide, voes^ y^ôittdMz^ Vd6 
olancs'd'œufs , & la fervez dans le |>{at. ^-Uné 
autrefois » vous pouvez mêler les blanci '& - lA 
^unes d'osufs, & les nnèttre dans le vin^dii 
Khin, & ' k'paiftr à l'étamine, comme ia'-pfê* 
miérô^' & la cbrefler de 'même dans le plat. 

CrJme d^Èçrevices. . .' 

Ayez des coquilles d*Ecrevices \Attr 'pilééi ; 
& les mettei:^ enfllite,* da^ns une câfierole avec 
tin înofceau de beurte^ gros comme la moitié 
d'unœtif , & lerértUërefz fur le feu, avec une 
cuillère de bois, que vôtre beurre foit^fortdu, 
&' un peu plus; enfuite, mettez^y -une pinte de 
bonne Crème, un petit morceau de fucre,tm 
peu defer, & faites bofltUîr vôtre lait; obfer- 
vez qu'elle foît d'Un bon goût, & Tôcei de deiP 
fus le feu. Prenez, enfuite, desgeOers^ & lea 
fendez, & prenei^ une petite peau qui eft de« 

dfins^ 
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dans 9 qui renfermé la mangeaHle, & la levez 
bien proprement & tiachez ; mettez-la dans un 
gobelet ou autre vaMfeau, avec eriviroii un 
veire de vôtre Crème, & la mettez ênfuite, 
fbtdes cendres: ichaudes; étant priiè, mèttëz-ià 
dans vôtre Crème, & paflèz le tout à l^éfami- 
ne. Etant pafféei mettez le plat ou vous vou- 
lez la fervir, Tur de la cendre chaude,- & y 
mettez vôtre Crème, & le couvrez c('un autre 
plat, ou un couvercle , avec un peu de few âeP 
' fiîs. Vôtre Crème étant prife , metteai-y quel^ 
ques queues d'Ëcrévices épluchées ^^ par-^delTus^ . 
& fervez chaudemeni: obfervez qdïl-iautqufe ' 
vos Ecrévîced ne fbient cuites qu'à l'eau ^ c» 
s'ilsr étoient cukes au Tel, cela pourréit-gâtei^ vât 
tre Ci^ême: mais vous pouye* donner du jgôût • 
SHix<qiltoëSj après que vous les âyee^ ét>kiebées. 
Voto pouvez- mettre dans vôtre 'ferême , du 

\ bifetlt demandes améres. IJne • àui^efoiâ , 
vous la pouvez faire fen» y mettre da' iticre, 
ceft dépend des goûts.' Ufte autrefois, vodk 
n'avez qu'à y mettre une doùzaîaè d'oBdfc', 
après ^ue vôtre Crème fera prepbr6ei|' comW^ 
elle eft ci-devant, & la pdTer à l'étàrnihie ; étant 

f pafTée, mettcz^ne caflerole fur le feu^, pleine 

\ ^'eâu, & y mettez le plat dana qûdi vods la 
voulez fervir , le plus droit que vous^urrez; 
& y îtiettez vôtre Crètoe que voa» ave» palTée , 
& la couvrez d'un couvercle, avec un peu de ^ 

! feu deflus: obfervez que vôtre plat déborde dé 
répâiflèur d'un doigD, de vôtre-caflerole. Etant 

' ; cuite , mettez des queues d'Ecrevicç8t)ar-den- 
fuS| & la ferve^ «chaude ou froide: pbferv^a 

I d'avoir desEcrevices qui ayent des oni&: ilfaoc 
tout au moins une cinquantaine d'Ecrevices^ 

[ pour faire cette Crème . & pour un petit plat. 



Si V€«M fn vx»}ie; j[ii|(9 pour fJtl^fWi :^ 

«nu^rise ^ 4^m wi§ iç Mi«. 4^«9 tie» sa- 

vpfiftilp fmt 4^4mii, ^mmm fpi^^ ii 

< m •-attche (W &s^- Yte Qàmfi ikm êp^ 

fiu vwàfi» im^ 4«s Tmmi^ f w9«k $11» j^* 

iezen Aége» mêlez faijs.9 Jp ^<mp iitiffm]ik* # 
ies jpw» gr»«. <le 1» isoëJlQ <îte b<E*f , ov /^ b 

smHs 4e tKi!i«f foiKli»^'. i;.» «oat ^W»|i( l^is9 P9f- 
lé» ^ é§Q#lé* loinpes^^ Taiii(e9<l^jwfr f^ 
êf ^ftillpt^gp , (& iùm-y an p$m MlHy4 ajpr 
Mors m^ m^y voiu-y ^9lêr<@K vô$r@ (Q^Egid- 
Qji^d.^Tpftrçe ferji CMJfë, il 1» ^ glM^* ^ 

#» lift» d^ is notsilfi de hf»\é4 m f aiep ^ip 



CrS. 



? — .,-■ ik>àmiriiMe,-- ■ ■> 

il faut preodre çn^im miâmi}»ll9!»4lmSt* 
febn la grandeur de vôtre pht ôo aâiene. Vous 
1^ délierez ïjfgf,49mi»P'^ i^^role , avec une 
bonne pincée de farine, Scpeu, à peu, vous 

^^M»^s„ /^u ^mé^fi'sm^ Vmi4. avec me 
^$1$ i)îf a« yd« ^^}i!p-s}'«taipg(ù Jl ^N^s la vo»mft 
■Xi» w fçëHWieWt^UuiRé. 4' >la «fffW9r^û}auni. 
im«eMi^M^ïlde.4)»§'rv0iir^ <^ÔaieM«»^'^che.«i 
■Iwi^ ui^màfâfi^ %a ^en K^uitç ^ m&umti» 

jj&^¥lfi84 'l'i^iejifklAr^cafiÉi^VHriieiir, M(»A« 
i^iÔi^P (^««S-'t jiiifllii^B»^ vêSK»itt«rç, ^iii,eft 

tji^rjfE^.^r 4§ cèMnps- Qf«»nd pt'A*» pas é» 
;j^4'«itB^W« ^itajbfk>rûle (km use Mffartfltft 



lîkQ i»>pi»^t»r. à» vdtfs ^Ist^o'fvttea boiiâlir 
,f» lait,» iwde ^»^^r«^r&.|}iif)«|i<i0>oa«âUefia 

,'lM);|fi^ip)a( «l'dc «n» écftnive^ -mesttz^f qv»- 
tre ou cingjawds, .dîowft .km>\.!k imt d'où. 
tems, paflezTe lait avec les cçufs, trois ou qua* 
tre foij. k^i> ^im m^^M^t dan« un 
four de tourtière , qui foit bien droit; ver&Z le 
ifmàfiiv^t Sti xaaa»z M fm défias ^igidËTcius, 
i«(fa^À «» ^.vkm Ciéfflie ^àtsticpfiiie^ 4? 
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fervez cbaudemônt,. & àtoàses ces CrêtMS oà 
veut y meure de la Crème de lait , elles^en fe- 
iôtft iïeaucoup^hïs délicates. • ''^?- 

• ■' ^ Crème croûti^n^. ^ ^>' 

' Ayâi on ^ht avec qtiatrè oa cinq fatiRes^ii^cito^ 
frais I jfelera Itf ^grandeâf do pFlarqiie toos vottk^ 
femr: >dé}aye^ ces jàûfies d-œufs-airec'iiMCQfi- 
1ère, &<en les. délayant , verfez-y du lait- petit k 
petit , jufijtfà' ceque-jvôtre^plât foit |>rei^oe 
jftkitii ' Aprèsl, dl y faut mettre du fucrè râpé 
avec de récôrce de citroft verds fapé. It&ot 
:avcÂr« un fourneau allumé , porter fon plat deflqs 
ce fourneau 5 & remuer té^urs ^vec la ,âiitlé* 
re,> tant que' h Crênde foit un peu férmèeK-^i 
rfaae^hfoice , que Je foiirrleaâ 4kè feit 'pasr4i ar- 
dent ^&.cependaiit , remuant toâjouri» a<^^e04a 
cuiHére , vous étendrez vôtre -Grême ikr le àdrti 
-du plat ; feûforte qu-il vry en. réffté quaft^joittl;, 
dans le fonds & qu'elle ait âuiifi formé un botd 
tout au MUr du plat. - 11 faut' avoir foin Qu'elle 
ne brûle pas , mais feulement qu'elle refte ata« 
cfaée au plac..£taat cuité^ il lui faut faire pren- 
dre unie bonne couleur avec la pèle rougej & 
après» avec la pointe dû coûteaii, vous détache- , 
rez tout ce bï)fd d'autour du plat, afin qu'il reâe 
entier: vous le remettrez dans le même plat, 
& le laifTerM^encore un peu fécher dans le fpuir; 
de manière i^u'il reflepeu de chofe dans le plat, 
& qu'elle foit;croquante à la bouche. 
^ . . > • • , 

Crème de bkncS'êef Chapon. 

. Prenes nn Chapon ; étant voidé, babitté de 
bardé , fiùces.lft cuire à la>brocbe j étant cuH» 

laif: 
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hdfSémle Té(fQiëx% ^ez^en h f^m^^&àéMkz- 
h > â&ibaefaez-eQ Ja .chair. Prcp^ss uq <]uarteroa; 
d'amaDdes douces , , & les pelez i ^pilez^lçs c^qs . 
un mortier avec la;.chair de vôqre Ctiapon ha- 
che: enfuie, pmiiez.une:C^illereed$ bon bpiiiKt 
ÎC!î>^ & lïne. cuillerée de jijs de veau, felon U 
grandeur, du pil«L me vous vottlf^.iêrvir; meu^ 
tez^le/éains un^ c«Uêrole , avec gcc^ ,coQ»n^4ia« 
ttuf de mie de paio ^ &.uii ehampî^ncvi hfidié : 
&ites-le boiiàllir ^ & lerecicez«de deffus le feu ;^ 
4c délayez vôcrërCh^an,&amafide|i p^ôes, a^req^, 
ce ju8.« Mettez im^plat fur une ç^kr ayecunç 
4Eamii^f& mettçs^oq jaunes d-'cspfs frais cruds»: 
& vuidéz: vécre Grêç^e de Ghapon, que ^ua* 
ave2:preptirée 4am!V'ét/re étainine »4>ù>ronc vor 
janne&^keofii;. &>laipàllez^ deiM^ou trois fois.par. 
L'élamine $ enfuke: , ^mettez- le d^osie plaftoû 
voua voulet la fervii: fur des cendu^s^hau^es», 
&. y. mettez vôtre Cr6m,e , & un eouy^clç de 
xomiéiPÇf avec du fç^ j^r-deCTus; & K9jez de 
tems en tems qu'il n'y ait point trop de feu, 
mais qu'il y en ai& aflez, d^ peur qu'elle ne lan-* 
guifle ; & lorfqu^elle eil pfife , vous la fervez 
cliaudemenc pour ^Ëntreméts^ Vous 1m& tés * 
Crèmes. de blaiacs de perdrix ou^dô faifançs, o4 
d'au^iies volailles:, de mépeque la;C^ê«e d^ 
bkwc^ ide Ch^on ip^rquée çi-dcflUs. . t > 

.Crème àfrire^ . - 



. Il faut prendre ^eux poignées de 'SirinSf avec 
fUe-^pi^nte de tait , que voqs délayeriez avec yô-, 
tre £irinë peu à peu , & voqa-y me^fezl{uiite 
ou neuf œufs, blancs & jaunes , que vous batrez 
bien ensemble , & achèverez de mettre le refte 
4o vdcre pinte de kit. Etant bien délayée, re« 

• muez 



^ le: C'-UISIÎIIETl 

nNKir le «eut «tK^nsblt ^1b loMoct» , \wfigà^ 
Ce qaé ht OéiM fdit formée , ofl y tMf «n- |>«a 

citiroîf hacteft « d« l'ftW- de: fleaft'dfdiMI^ 
%iâ»4 eiitt eft «tâttti « BKindeftrTofDf Ufttri --^ 
verfez Vdcf e CréWe r ^eito i^èietidtt dfeHSe-grfê' 
me. Il dmiy^timié'êïki 9m tÊÊfbiik^ qiftm 
AÉb- USêt, woktbt ft c'ét<»it ttue offietout» (fàâm. 

fkut'cfls im» ^ittsànt^t Scies fttMtt ftieé-in^ 

iM eé lëfihe dliif rvfiQiiier l&i«i «stmei, tivea-li^ 
ne»je2->t dtf flR:to «ft p^aàM iénSèt-lÈ- ^Mi$ 
tent |ilât; '&râ9M(gtaeé)eiyi) ▼(>«» v»utii^ me^ 
Iftpéie fodge / ftfivâi: eHiÉteiMM*. Use ancte^ 
fii4a», v6fl« Mal QmtpttÊi^ dSM dé KMiibflni^ ta» 
fSiibé*&.i6f)eê>{mesfiit«ûe.tÊiittie. Pautma^ 
dre tiMMs fiSfU^ àe Oétoe» f^ii» déSidace» ^ «cr 
Ml d« fiiYkH»'<#dHMiise:| ^^ fatt-^nàn âe ht £i-' 
ride detii, dli»e» fiM tMàtlc(»a^ «eiHvWiii 

Kie / A léi âdtés bo#lk> ^oetié îl ffioace', dcet^ 
lé-dfréeÉtts iefbtt», 4ft Iti mSfo. fé^feé «tflHow 
ment. Von* hmt. toute fe Cr€fltt^ q^ ftirs Mt<< 
deflbs^qae vous mettrez dans une affiette. Voàs 
remettrez vôtre poêle' j&r le fotf, & voxa ferez 
toû]oars de même jafqu'à ce que vdtre afliecte 
fèk j^Mflè de 4a dî«(Ùe q&é tdttf ^eClf éMSSl - Il 

fkee y isettwâ dé Pc»} de^ âew^oïtege, i& !• 



MODE RU E. ^r 

Stéan ùdk ievtâ -féptàet» d« l^dt y âc éttti. 
qamtraa db Ibere ^ ^œ voai fèrèi èoiilËr tw ' 
dsmif'qaiA ^Iwdrt : wçiii$ -, iroas l'-ÔCMez é& 
deffia Itf ffMf^Afiiis y iKtctr^ déûit blaiieé d^«Nft, 
bàenfefietcèt , MiMMnt ttftifMii» te tdM diifin»< 
Ut* iMittmz. ifèîfê laii/ efi CtéiM ùai6 ikvtt 
faÎMtt>^ ta bolâtfk qiMtré «a «kiq botitflofit «tt I» 
fotieuant t&C/ftnt», BnOïkë ^ veuë la éréSÊfeÉ- 
euMeéqfi'à vttiiri^aîfaj âtéfâbcfroidie) vàm 

pcttidrei^* d« hcsi» ft(i. Votfs liii pdttifetào»*^^ 
MF 4oaleor «Mtt la pèh iw^é, La C^iftf 4t 
cstfcdls ft Aât is mèmt, 

Oétne, àrJHenum^. 

Mettez dans une caflerole deux pintes ààQ^ 
me, un morceau de fucre'gros comme unoeaf; 
mettez vôtre cafTerolc! ibfk feu, &ia remuez 
continuellement, avec une cuillère de bois, & 
]êiAi&i téâsàté U «ttëfUMe: (PêttAh eafth«de 
defiiis le feu} pteutt ûHf cèople de gtÈêti-àt 
potàt!» ùé de pôulanfeè , et: leti outra; y & proK 
m» Ul petite p«aa ^ ^fertae le» alfaueAs', ^ 
1« ffeÉtdjuez pvepremeât, éH lave^; lftich«<'l«>^ 
&IW mtfttè^ da»lstmgèbd«C0tt caflerole, tf«ec$ 
un vêtta èê vôtte Ctéme; mettez-la fi» dtt ëeÉH 
dtéi cHMfde» ; àt ^uand elle fera jj^ , flEeMefeM 
lï <toi« t9)êcib €#ftne , ÔÉ la pafi^ fitf le «banit»^- 
& ta drdfl<«z àÊÊ» fet ^a», que te p\Êt Gàtfûâ 
èi» cêÈêtéth cbiiudbt , & dn autre f>lae duAif» ^ 
s»€6 «û pVu de fea: étant prife, ttette2<>là daM 
un liaor ftfis^^ âl b ftrteiH fîoider. 
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.•: :ÇHffte au Kermii^lle^ \ . 

. Faîtes Claire da Vermicelie /dans de Teas; écânc 
oaite. , meae^^lè % uo un^i^ ^ & h remettez 
dans une caflerole , avec de^. bonne Orême de 
l^it ^ & rdT^ronoeZr d^facie , . duckron ccu^t 
haché , bifcuit d'amandes améres » de Técprce 
4e cvrcfn râpé, un peu de eaneUe en pondre ou 
en bâton, :& la faites hoOillin Etant boîiUiie, 
& fore épaiflè ^ mettez -y fepcon huit jaunes 
cf œufs , & les blancs, fouettez en f ége : ot^ervez 
que vôtreCrêrae foit d*un bon goût ; dreflez-là , 
dansje pla«>que vous voulez fervir, & la.roet- 
cez au four > ;& quanci elle ièjra d'une belle hau- 
teur, vous la poudrerez .4e facre^à la glace- 
rez avec une pèle rouge , & la fervirez fur le 
champ. Si vous n'avez^ paS^ de four , mettez-tà 
fur un fourneau tout doucement & la glacez de 

. . : J . .Gelée. \ " ~ 

• , "i. • . ^ * . ' 

. Mettez dans une marmite, un couple de pies 
de vead Men blanchi, un couple de rouelles de 
veaq, up çoq, ou bien, une poule; remplîOlèz 
yi^LK marfUtfç, d'eau, & la faites écumer ; étant 
écumée, tenez- là auprès du feu , qu'elle, ne 
boiiillç qu^ d'un côté. La viande étant cuite, 
&: le bo(ii}lon aiTez diminué, vous mettre^ ua 
peit4e ce bouillon dans une afliette^ pour voir 
^'îl eft ^(fes^eri-geleej lorfquë vous ve^ez] qu'il 
fera aflfez congelé , vous paflerç;!? yowre boiiiU* 
Ion au travers *4'un ternis (|e ibie, & aurqz foin 
diç.lejbign dégraijBer; enfuitiQ, vous, y mettr«t 
fept à huit blancs d'çtxib foitpttez^ en juége » un 
couple de verre de vin de Champagne ^ ou aa« 

tre 
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trebon"^in blanc, du fua-e raiforinablement, 
prenant garde qu'il ne fok pas trop fucré, ua 
:petit baton de cânelle, une petite pidcée de 
Sél; vous mettrez le tout fur le feu^ pour le 
faire bouillir: quand vous verrez ^uHl aura boiiiU 
li un bottillon, vous y snattrex le jus de quatre 
à cinq citrons, plus ou mpias^ felon la quanti- 
té de Gelée, & une cuillerée a bouche de vi- 
na^re blanc, & ôterez vôtre caiTerole de deflus 
le leu fur le champ , & obferverez que vôtre Ge^ 
•lée foit claire, ô^ d'un bongbût^ c'efl-à-dire 
•qu'elle foit ai^re, & douce; PafTez-les à la 
chauffe, ou bien atGaiïhé une ferviètté fur une 
•chaife, &y vuidez vôtre Gelée ^ en remettait 
ce qui pafPe deifus^ tout doucement^ jufqu'â ce 
que vôtre Gelée foit bien claire j eiifuite, vous 
aurez, une livre d'amandes douces, & cinq oîti 
fix améres, le tout échaudez, <& la peau le*-' 
vée, & pilez dans un i;nortier; en les pilant^ 
Jes arrofer de Wt. ^ Vôtre Gelée étant toute 
pafiee , vous la- dreiferez dans des gobelets $ 
ou tels yaiiFeaux ^ue vous jugerez à propos, & 
la tenez dans un lieu frais pour qu'elle fe pren- 
ne plus aifémenti II faut que Ja Gelée foie 
.tremblante. Cette Gelée peut fervir pour des 
^Entremets , ou pour des Malades. Pour faire 
du Blanc ^Manger, vous remplirez la moitié 
d'un plat ^ que vous voulez fervir, de Gelée^, 
autant de lait boîulli , & vos amandes piiéês» 
voos le fer^z chauffer, & le pafierez à l'étami- 
ne deux ou trois fois , & le drefferéz dans le 
plat que vous veniez fervir, ou bien dans un 
vaifFeau que vous jugerez à propos : il faut que 
la Gelée foit un peu plus forte pour le 
l^anc- Manger^ & pour cela, il n'y aura qu'à 
Trne JIL S , fair« 
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fattue bûûiilÎT vôtre ôëléç avant (jue d'y loeccm 
vôcre laie & amandes* Si voos voulez avoir 
^ ia Gelée de Corae de Orfs, vùus ti'aucez 
i]u'à en meccre dans une mairmkeyaviec de l'eau, 
& la faire bottiUir, & faire la même épreuve, 
comme à Tautre ci^evaat , la pafler^ la darifier , & 
4a pafier àdachaullè, x)u dans une &rviettecotn*- 
ine l'autre ci-devant; la drefler, & la fovir de 
œétne^ & faite le Blanc« Manger comme l'att- 
ire cî^det^anc. Si vous awz trop de Gdée, & 
igae vous ne vouliez faire qne du Blanc -Maa- 
sger^ vous metttrez vôtre Gelée dans une caîQo- 
Tole iur le £eo^ après qu'elle aorà étépaffîe, la 
£ûre kouillir jufqu'a ce qu'elle foie réduite de 
ti^ois pinces , à one pinte, on pmtie & demi ; 
enfttite, vous la vuîderez dans une petite cai^ 
ferole, ou autre vaiffi^u^ étant en Gelée, vous 
J'enlev^erez , & la plierez chns du papier ; & 
.quand vous voudrez avoir du Blanc -Mang^, 
voos n'avez qu'à &ire boiiiliir de la Crème dou«- 
<ce, & ajiùt/sriQ deObs, & y mectfe des aanan- 
4^ pilées , comme à l'autre oi^vam ; & 4èloa 
ja grandeur de v^otre plat; vons vous &rvire£ 
^es aniandes , & y mettrez un morceau de vâ«- 
€Fe tablette, felon la candeur de ^tre plat^ 
'VOW y mettra de la tabkcte. %iand43n a pas 
-àt Orême^ on & fert de lait. Vous poi^. 
vezcanferver cette lotte de tablette un ttois; It 
vous la faites plus forte , .eUe fe gœrdesa imamt 
-de tems qne vom v^oodrez. 
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Pâte d^ Amandes^ pour toiaes fortes dt 
Tourtes à la glace , ^ pour des fonds 
de Croquantes^ ou DarioUs^ à la glace. 

Il faut échauder des Amandes , & les laver 
dans l'eau fraichej aprè$, il les fade piler, & 
les arrofcr de blancs d œufs ; & h mefure qu'oi| 
)ile les Amandes, on continue de les arrofeç 
)eu à peu, afin qu'elles ne deviennent point en 
luile : on ne içauroit les trop piler : quand ellef 
e font, comme il faut, on tire la rate du mor- 
tier, & on la met dans une poël^ for le fpt| 
"pour la dçflecher avec du fucre en poudre. 11 
faut fur une livre de Pace, demi livre ou troi^ 
quarterons de fucre, bien mêler le toutenfèmr 
ble, avec une cuillère, & remuer toujours jui« 
qu'à ce qu'on voye qu'elle ne tienne plus à 1^ 
poële , ou que pofant le dos de la main deflus.» 
ellç ne s'attache pas, pour lors» vous Tôte^ dç 
la poêle , & la maniez fur une t^ble bien net?^ ' 
te , .avec un peu de fucre en poudre : vous po^** 
vez auiB la defFecher avec du fucre cuit à la 

f)luîiie; pour une livre de Pâte , demi livre d^ 
ucre: obfervant auparavant, ce que j'ai diç 
ci-deflus. )I faut un peu laifler répofer vôr? 
tre Pâte av^tque deremplpyer,elle vous fçr-- 
vira à faire, deis abbefles pour des Tourtes, 
Vqus la pouvez auffi travailler de plufieurs ma* 
nitres, lapafler à la feringue, & U façonner 
en divers autres ouvrages. Les rognures qui 
vous refteront étant (eches , il n'y à qu à les' re-? 
mettrç dans le mortier, & les piler avec U4 
peu de bîanc d'oEuf , pour les r^pollir; & cela 

Sa' vous 



!276 LE CUISINIER 

vous fervira à en former de petits choux, ou 
autre galanterie , pour garnir vos plats. 

Crème pour les Tourtes ^ à la glace. . 

Mettez une pinte de bonne crème dans une 
caflerole, avec fix jaunes d*œufe , & les dé- 
trempez, & les aflailbnnez d'un peu de fel, de 
fucre, bâton de canelle , d^écorces de' citron 
verds , & la faires cuire , & la tenez au clair, la 
plus légère fera lameilleure; étant cuite, paflcz- 
là à Tétamine , & la laiflbz réfrmdir ; étant froi- 
de, fouettez les blancs d'œufs en nége, & les 
tnettez enfuite , avec vôtre Crème , & les mê- 
lez bien avec vôtre Grême; enfuite, mettez-les 
dans des boëtes de fer blanc ou d'étain, qu'on 
àpelle moule à nége : il faut avoir de la glace 
& la piler , en y mettant du fel ; etlfuite , mettez 
cette première glace dans un feau ou marmite, 
y arrangez vos moules ou vôtre Crème: pilez 
enfuite, de la glace, avec du -fel ^ & en cou- 
vrez vos moules : dans le même moment que 
vous mettez vôtre Crème à la glace, il faut 
avoir une demi douzaine d'abrîcôcs à demi fu« 
cri , & les mettre^ dans un moule comme la 
Crème, & le tout enfemble, à la glace. Une 
autrefois, fi vos abricots font bien mures, pou- 
drez-les de fucre, & les mettez de même à la 
fhce : vous en pouvez faire autant des pêches, 
^our ce oui eft des cérifes , vous les pouvez 
mettre à demi fucre, & à la glace aufli de mê- 
me^ouune autrefois, s'ils elles font bien more^^ 
tirez-en les noyaux, les poudrez de fucre, & les 
mettez à la glace comme les autres. Quant 
aux fraifes & framboifes, voiu n'avex qu'à tes 
^ * pou- 
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poudrer de fiicre. Vos Fruits étant i la^Iace; 
a la Crème,. étendez une abbefle la plus fine 
qu'il vous fera poflible » & la relevez du bord ( 
d'un travers de doigt ; faites-Ià cuire tout douces 
ment au four, & quelle foit d'une belle- couleur: 
étant prête, froide, <& prêt à fervir,. tirez vos 
moules de la glace, tant de Fruits , que de 
Crêroe; dreflez la Crème dans vôtre abbeflTej 
enfuite, vôtre Fruit par-defliiSj&Jervez fur le 
champ pour Entremets. Si vous voulez qu^e 
vôtre Crème foit aux piilaches s vous n'avez 
qu'à prendre des piilaches, échaudées, piléef 
& pelées, & les mettre dani vôtre Crème, ayanc 
que de la palT-r à Tétamine; enfuite, paflez le 
tout à rétamine, & Içs mettez àJa glace, com- 
me il ell marqué d-deiTus. Une autrefois^ 
vous n'avez ou'à faire bouillir vôtre Crème,. ^ 
enfuite, vos riftacbes; & les puffer à Tétamine;. 
Etant froidç, vous les mettez à la glace, com- 
me l'autre . ci - devant. Une autrefois , vouf 
pouvez y mettre du chocolat ou caffe* 

^utre Crème aux PiJiacbeS % peur ' 
Les Tourtes à la glace. _ 

Fait.es échauder un quarteron de Piflaches, 
pour un petit plat ; étant éch'audées , faites-les 
piller; prenez une chopine ou.pintç de Cr^e, 
Tuivant la grandeur de V9tre Tourte, la n^^tez 
dans une.çaflerole, & J'aflfaifbnnez de fucre, do 
carielle , d^çcorces de citron yerds , & les faites 
boiiillir un boiiillon: Enfuite, prenez fix jau- 
nes d'œufs , & les délaye?; avec vôtre Crème î 
^ mettez-y en même tems vos Piftaches gi- 

S 3 • Tées V 
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lées; remettez le tx>at un foôment fur le fmi 
& rejntiez-le toujours avec tine cuiHîéte de 
bois, &le pafTez fur le champ deux ou trois 
fois par rétatniîie: vous les laiflez , enfuîte , ré* 
froidir; & fouettez le blanc de vos jaunes d'œufs, 
dont vous vous êtes fervis pour faire vôtre crè^ 
tfte: étant bien fofiettez en nége, tnettez-les 
avec vôtre Crème , & les mettez dans vos moûi 
les à nége , & les mettez à la glace comme les 
autres ci-devant. Si vous voulez qu'elle (bit de 
trhocolat, vous n*avez qu'à mettre du chocolat. 
Quand vôtre Crème bouillira , vous-y mettrez 
les œufs de la .même manière que l'autre ci-de- 
vant, ainfi qu'à la glace , & vous mettrez pa- 
Teillement vôtre fruit deflus. Vous la pouvez 
lâMTer blanChe : die fe fcrt ordinairement de 
trètte manière ^ plus fouvent xja'atix Piftaches ': 
«Ifte tfcft pas TDoins bonne , quoique blanche. 
On peirt mettre i la glace ûgs grains de mufçat, 
tn les poudrant de lucre , comme tout autre 
fruit, & les fervîr'de même. Vous les pouvez 
faire auffi, iàns y mettre des œufs ^ ayant de la 
borne Cr^me. 

Amandées pour les jours maigres^ ^ pour 
ks eolations. 

\ Echaudez une livre ou deux d'Amandes douces, 
iêl#n la quantité que vom voulez ; quand elles 
feront bien épluchées, vous les ferez piler , & 
en les pilant, vous les arroferez d'eau, crainte 
qu'elles ne fe mettent en huile. Etant bien pî- 
lées, vou? mettrez une marmite, ou caflerole for 
le feu i TOUS y mettrez la irrie d'un pain à po- 

tagei 
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ûge; qaand elie fera bkn mkonnée , votis y 
mettrez vos Amandes, & aurez foin de vemuer 
avec une cueiliere. Lorfque le tout fera, lié , 
vous le paflferez au travers^ d^une écamine , la 
plus que vous pourrez. Etant paiTé, vous le 
mettrez dans une caflerole avec un morceaa 
de fucre, un peu de fel , & de canelle; ache- 
vez de le £ûre cuire, la faiHint plus pu moins 
épaifle , felon le goût des Seigneurs. 

jÉple Couke ; qui Jtgnifie^ Fomme. 

Il faut prendre une douzaine de groflea Pom- 
mes aigres, en faire une marmelade , & y met- 
tre une demi livre de fucre , avec un bon.mor-i 
ceau de beurre, un peu de canelle batuë^avec 
cinq œùft dedans. Ëndtte., vous aurez' diQUze 
bifeuit , pilez bien fin , (]^e vous mêlerez ir&iiC! 
enfemble , & le mettrez cuire dans une tourtié» 
re , feu defius & deiToas , pendant uaus de-- 
mi*beure, & le retirerez, & râperez du fucre 
deifus , & puis , le glacerez avec une pèle roo^ 
ge , & femezy de la non-pareille » & itvvi^ 
pour Entremets froids. 

Fomme à la Fortugaijè. 

Prenez de belles Pommea, & les cteufées en 
> dedans ; étant crufées , larëèz^les de l'écorcea 
de citron confit : il faut avoir de la crème pa* 
tifitére toute £Eitte,^& y mêlez «jutelques bifcuift 
d'amandes améres,&dâ la marmelade d'abiicôtS} 
enfuice , mêlez bien le tout enfemble : {uri^ez 
un petit plat , dans quoi que vous voulez Iç fêf *r 
vir^âK engvwfleztefpna de vàtreiplaLdecet*t 

S 4 te 
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te compoQûon, & y mettez vos Pommes de£^' 
fus , autant qu'il en pourra tenii" $ enfuite, 
achevez de remplire Je creux de vos Pommes^ 
& lies poudrez de fucre , & les faîtes cuire aa 
four , qu!elles ayent une belle couleur, & les 
ferveî chaudement pour Entremets, 

V ' ' ' 
Pommes à la Bourdalou. 

j 
Prenez de petites Pommes renettes, & les 
çreufez, à y pouvoir mettre le doigç; ênfuite , 
tournez -les comme un orange; mettez, dans 
«ne caflferole un bon morceau >*^e beurre & 
de fucre, un peu d'eau pour faire fopdre vôtre 
lucre, & mettez-y de Técorce de citron verds, 
& de l'écorce de citron confit, ^ de la (^nelle 
en poudre; & enfuite , mettez-les fur le feu: 
& quand le fîrop fera formé , un peu fort, vous 
y mettrez vos Pommes, & \tt faites faite queK 
ques tours , & prenez garde de les c^fFez: pn^. 
iliite, Qtez-les de defTus le feu , &Jaiirez*lès: 
refroidir: étant froides, ayez on morceau de 
pâte blrifée ,, & la tendez bien mince, & en fai^. 
tes une abbefle pour plier, vos Pommes , une à 
tone : api-ès les avoir remplis de leur marmela- 
de : étant pliées dans'cçlte' p^te blçn mince , 
toutes les unes aprè$ les autres; enfuite, ayez 
un morceau de pâte que vous étendrez, À; 
que vous couperez enfuite, par petites bandes, 
avec un vide! ; que les bandea foiept larges , 
comme pour bander une tourte ; vous com-s 
mencerez au pîé , tout autour de vôtre Pomme , ^ 
& que la bandé creufe furie fur Taùtre;, en for-: * 
te^; que cela ^vienne jufqû'au déffus,,.Vô,trê Po©i.^ 
nie) faifagt. la figure .d!un .efcârgô^t ^jfaiçpf nlà ^ 
^ - .;. ^4 " cuire 
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çnire aa four; étant cuite» poudrez^ là de fucre» 
^ la glacez avec une pèle rouge , & la kiyn 
chaudement pour Entremets. 

autres Fommes^ 

Prenez des Pommes, & en tirez les pépins en. 
travers, 41 les piquez aécorces de ciuon verds 
fouc au tour, dépuis le bas jufqu'en baut, ^qu'eU 
les aillent jufqu'au cœur; rempliflez-les de mar-; 
melade d'abricôcs ; arrangez -les dans un plat 
que vous voulez fer vîr, s'il eft d'argent, & les 
poudre^ de fpcre , & les faites cuire au Tour ; 
une autrefois , aprps les avoir vuidez & lar- 
dez de citron , vous les dreOerez dans le. plat 
que vous voulez fervir, ^ les remplirez de crè- 
me paciffiére „ î& les couvrirez de 1^ même crê- 
«ije, & les pocfdrere? de fucre, & les ferez cui^ 
reau four, ou fous un côuVefçle; étant cuites > 
vous les fervçz chaudemept. Une. autrçfoîs , 
vous les péiez, & ferez la même cérémonie que 
les autres ci-devant. Une autrefois,- vous leç fe- 
rez cuire au four toutes natureÔement , *ea 
les vùidant auparavant ; étant cultes , vous, 
en ôtere^ la petite peau, & les poudrerez de 
iucre, & les arrangere;^ dans ie p]at que vous 
voiliez fervir, & les couvrirez d'unç crème pâ- 
tifliére, un peu plus fine que l'autre ci-devant 1 
bien affiiifonnées d'ëcorçes de citron confit hj^-^ 
chë,bifcLiit d'aniandes améres, (leurs -d orange; 
& les faites cuire au four commp ci-^devant; H 
vous n'avez point de plat d'argent, pour ces for- 
tes de Pommes ^ mettez dans une tourtière .unq 
abbefle de pâte brifée , & y arrangez vos Pom- 
pas con^p^ c^-defius » & les arrangez de même ; 

8 f étant 
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étant cakes, vous les drefTez proprement, & 
les fervez chaudement. Vous pouvez faire def 
Poires de la même manière. 

Fommes au Ris. 

Vuîdez des Pommes de travers éi travers, 
pelez- les j étant pelées, crcofcz-Ies encore eri 
dedans ; mettez ce que vous en avez tirez dans 
le plat que vous voulez fervir , d'écorces de ci- 
tron hachées ,de citron verd râpé, du fucre , & 
y arrangez vos Pommes , & les poudrez d'un 
peu de mcre^ ayez du Ris tout prêt , faites com- 
me ce -ci. Prenez une poignée de Ris, felon 
la grandeur du plat que vous avez; éplucbez-le, 
& le lavez en plufieurs eaux tiédes , & le met- 
tez* dans une cafîerote , & le mouillez d'eau, & 
le faites crever j enfuite, moûfllez-le de lait , ôc 
achevez de le faire cuire j ajoûtez-y un morceau 
de bon beurre, gros comme lé poing, au moins, 
pour un petit plat de fix Pommes , del'écorce de 
citron confit haché , de Técorce de citron verd râ- 
pé , bifcuit d'amandes améres , du fucre , un peu de 
fel ; & caflez quatre œufs blancs & jaunes , que 
vous mêlerez avec vôtre Ris: obfervez qu'il loit 
tfun bon goût, & le mettez par-deflTus vos Pom- 
mes, en le rempliflant, & les faites cuire au 
four, ou fans un couvercle. Etant cuites, ie^ 
fervez chaudement: obfervez de faire, au bord 
de vôtre plat, une bordure de pâté. Une autre- 
fois, vous pèlerez vos Pommes, & les vuiderez 
du côté de la queue, le plus que vous pourrez, 
(ans les rompre, & l'ouverture fort, petite; fai- 
tes un bord de pâte, de la largeur d'un pouce; 

ou 
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m dé deux doiga , d'une pâte fettilletée , point 
drelTée; mettez-y la vuidare de vos Pommes 4 
& quelques autres Pommes hachées , d'écorces 
de curon confit hachées, du fucreen pdudre, ua 
peu de caneile en poudre ; mettez une Pomme 
dans vôtre Ris ^ qu'elle trempe , & larempiifle2 
de vôtre Ris , & l'enlevez avec deux brochet* 
tes, fans la toucher avec la main, & la panez 
de mie de pain, & la mettez deflus vos Pom- 
mes hachées ; faites de même à toutes vos 
Pommes , jufqu'^ ce que vôtre plat foit plein , & 
les faites cuire au four;^ q^ant cuites, fervez-les 
chaudement pour Entremets. 

Pain à la Daupbine. 

Ptenez deux du trois cuillerées à bouche de 
farine, & les mettez dans une caflerole, avec 
neuf ou dix œufs, la moitié des blancs, & les 
déliez avec du lait; étant déMez^ mettez -y un 
morceau de beurre & de fucre, un bâton de ca** 
nelle, & la mettez au feu; obfervez que vôtre 
crème ait un peu de corps : étant cnite , mettez^ 
du citron vend râpé, de fécorces de citron ha- 
chées ^ des biicuits d'amandes améres , ou des 
amandes; fi vous n'avez point de bifcukt, de 
Teau de fleurs-d'orange, ou des feuilles prali- 
nées; détremper bieâ le tout en&mble; prenez 
un Pain d'une livre, & le troiiez par-defTous; 
& enfuite , vous en tirez toute la mie, & la 
rempliflez de crème , & un peu de marmelade 
d'âbricôts, & mettez-le tremper dans du lait; 
tirez-Ié, & ledreflez fur un plat d'argent, lat- 
dez-le de quelques lardons uécorces decitttm 
CQofiti pQudres-iede fiicre: étatt^opiemeiic 
- mil 
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jnis deflbs le ptat d'argent , . poodrez-Ie de fii* 
cre, & le couvrez du reftant de vôtre crème, 
& le mettez au fQur: étant de belle couleur, fer-» . 
yez-le pour Entremets* Une autrefois quand 
vous aurez fait tremper vdcre Pain dans la crè- 
me de laie* faites- le frire, après être égoûté 
dan^du fain-doux ,ou bonne friture : étant fric, 
vous le poudrez de fucre, & le mettez au four ' 
à glacer , & le fervez chaudement pour Ua^ 
tremêts; 

Autres petits fains à la Laupbint. 

Faites une crème pâtiffiére , comme celle ci- 
deflus, & y mettez quelques piilaches en filets, 
& quelques amandes en filets ; enfuite, prenez 
des petits Pams , à proportion de la grandeur 
d'une. taile à thé, & ^ites un petit trous en de^ 
fous , & en ôtez toute la mie; vous ferez cette 
cérémonie à tous Vos Pains , & les remplirez 
4e cette crème & marmelade ; enfuite, remett- 
iez le croûton > & le faites tremper dans du 
vin d'Efpagne , un quart - d'heure ;: enfuit^ , 
vous le faites frire : étant frit, poudrez -le de 
fucre, & le faites glacer au four , &:i€r.vez fur 
le çhtmp,,powr EntremétSr / - ' 

Fcm à la Crème y pour Entremets, - 

. Mette2&..une cuillerée d'argent dç farine debris, 
t& d'autre farine» dans une caiTerole , & la dé* 
^ayez avec un-peu de lait,& cinq jaunes d'oeufs., 
-&; achevez de délayez du lait, la valeur d'up 
;demi-feptierj^ «n demi-feptier de Crème i up 
if m dtJncf» i^propartipo de ce qu'il en faut^, 




j 
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un morceau de canelle en bâton , & un peu dé 
Tel; & faites cuire vôtre Crème fur unfourneawi^ 
€n la remuant toujours : lorfqu'elle boue , reti- 
rez-lài & y mettez de Fécorces de citron verds, 
Jiaçhez quelques bifcuits d'amandes améres , & 
ia laiffez refroidir. Prenez un Pain chapelé,& 
en ôtez bien la thie j & rerapliflez le Pain de 
Crème, '& refermez le trou, & le mettez dé- 
tramper dans du lait un demi quart- d'heure, & 
Je retirez ; & le drefTez dans un plat d'argent ou 
tourtière , & le fucré , & le piuué par tout 
de lardons d'éçorces de citron verd, & le met- 
tez aux four, qu'il prenne une belle couleur ^ & 
le retirez, & le fervez chaudement pour En* 
tremêt. L'on fait des petits Pains à la Crème, 
de la groffeur d*un œuf; étant bieff chapelles; 
vous y faites un petit trou par-defTus, & ea 
ôtez bien la mie, & les remplirez de la même Crè- 
me , qui efl marquée ci-defllis , & Tes remettez^ 
& fermez avec une ficelle en croix ^ & les trem-^ 
pez dans du lait , ôc les retirez ; & les mettez 
égoûter, & les faites frire dans du fain-doux^ 
ou beurre rafiné, qu'ils prennent une belle cou- 
leur; les retirez , & en ôtez la ficelle , & y râ- 
per du fucre deflus , & les glacez avec la pèle 
rouge , & les fervez pour un plat d'Entremets» 
ou pour garniture. 

Petit Faîn de Pîjlacbes^ pour Entremets. 

Prenez une livre de Piftaches , & les faitei 
échauder & bien éplucer; enfuite , faites-les pi- 
ler; étant piiées, tirez -les, dans une caflerolef 
îprenez quelques bifcuits de Savoie , & les fai- 
tes tremper dans la crêioe > ènfuite > les niêler 
• ' avec 
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avec vos PiAaches; hachez-v de Fécorces de ci« 
tron confit, Se du fucre : obfervez que* cela fok 
d'un bon goûc y il faut avoir des petits Pains au 
lait , long de cinq pouces , & krge de deux 
pouces 9 & leur faire un petit trou, & enôter 
la mie , & les remplir de vos Piflaches ; enrui- 
te, mettez-les à détremper dans de la crème 
douce; prenez une courtiéxe, ou plat-fond» & 
le poudrez de fucre en poudre : arrangez-y vos 
Pains de Fiitaches , qu'ils ne fe touchent point} 
enfuite, poudrez-les de fucre deffus , & les met- 
tez au four pour les glacer: étant glacez, dref- 
fez-les dans un plat , & fervez chaudement, 
pour Entremets. On en peut faire un ^and plat, 
ou un petic , cela dépend de l'Officier qui tra« 
vaille , & qui en pourra faire en rond ou en 
long* 

Crème à la Sultane. 

Mettez dans une caiTerole trois à quatre cuil- 
lerées, à bouche, de farine de ris , douze œufs, 
dont vous garderez &x blancs, que vous garde- 
rez pour fouetter en nége» Détrempa bien le 
tout enfémble , ik achevez de le détremper 
avec de la Crème , autant que vous jugerez à 
propos, ou de bon lait , ^ le faites cuire» en 
remuant toujours vôtre Crêmé,avec une cuillè- 
re de boi3. &ant à moitié cuite , aflaifpnnez- 
là d'un peu de fel , de Ibcre , écorces de citron 
yerds râpé , écprces de citron conUt: hachez quel- 

3uesbifcuits d'amandes améres en poudre, fleurs- 
'orange pralinées , & des piftaches en filets. 
Adievez de &ire cuire vôtre Crème ^ obfervez 
iqu'elle fpit d'un bon £0&C| & la la^&z refroidir, 

' Etant 



MO D E R N E. aS7 

Etant froide» fouettez vos blancs d'itijifs en né- 
ge, & tes. mcJez avec vôae Crêoie,. E^fuite^ 
meqtea^dans le plat qoe vous voulez fervir, Té- 
pai&ur d*uo doigt de vôtre CriÊme , & mettez 
^r*d^(Kis des ki£:uks de Savoie coupez en £Iet^ 
I(Mig0 Gomme le doigt ; enfuite, rei&ettez del» 
Cr4me par*deflàp ; puis ^ refaites un lit de ]>ircuits « 
gvee de la Crème par-defliis ; & mettez vôtrç 
plat fur iiti feu modéré, pu bien dans le four, ou 
bien un couvercle de tourti^ par-deflus , avec 
im feu modéré , a£n que vôtre Crème ait le tem$ 
de pouiTers & fur la fin, vous la poudrerez dç 
fucre , & chargerez vôtre couvercle de feu ^ 
pour lui faire prendre une belle couleur , &, Ut 
fervez chaudement pojifr Entreçoéts , en fi)rtaQC 
de defTus le feu. 

Entremets à la Mofconites , qui s^apelle ' 
Kaijfek* 

Prenez un couple de fointées de gruan , & 
les mettez dans un pot de terre , avec qua« 
tre à cinq pintes d'eau par-defTus. Vous faites 
chaufièr des morceaux de bois : quand ils font 
chaud à brûler les mains ^ vous les tremperez 
dans vôtre pot , pour chauiFer Tèau ,& les tien« 
drez auprès du feu , à celle-fin qu'ils s'égriflfent , 
& lesy laifTerez Tefpace de quatre jours, en les re- 
muant de tems entems; enfuite, vous les chan« 
gérez d'eau, & pail^rez le gruau à l'étamine; 
étant pafle, vous le remetterez dans le pot, & 
de l'eau par-deiTus. Quand vous voudrez vous en 
lèrvir, vous en prendrez un couple de cuilleréei 
àdégraifler,mais point d*eatt| on plus ou moins» 

fdoo 
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lelon la quantité que vous en voudrez faire, que 
Vous mettrez dans une caflerole, avec une pinte 
de bonne crème lur le feu fans ia remuer. Dès^ 
que le tout fera tourné, pailbz-le au travers de 
i'étamine, & lé remettez dans une caflerole ^ en 
j'alfaifonnant d'un peu de fel , & le ferez cuire ^ 
«étant cuit , vous le mettrez dans des coquilles | 
ou dans des moules de fer blanc ^ ou dans des 
petites timbales , & le laiflerez refroidir. Etant 
ïroid , vous recrtterferez vos coquilles ou vos 
moules dans le plat que vous voulez fervit: eth 
îuîte, vous mettrez de bonne »cr,ême par^eflus, 
•& fervirez pour Entremet. Cet Entremet fe 
peut auffi fervir en douceur ^ enlefucrant; & 
^a lieu <l'uoe crème naturelle) ce fera une crème 
fucrée. 
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